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Per il nostro 
«Vigneto» 


2 


Un abito 
nuovo 


I l 1987 sarà l’anno buono per il vino. Le 
strategie e il calore dell’assessore regio¬ 
nale all’agricoltura dottor Silvano An¬ 
tonini Canterin, affiancati con sensibilità ed en- 
tusiamo dal presidente della Giunta Adriano 
Biasutti e finalizzati a una maggiore attenzio¬ 
ne per i problemi della gente delle campagne, 
hanno colto nel segno. Nel bilancio per il 1987, 
infatti, la voce di più efficaci contributi per il 
comparto agricolo e di conseguenza, anche per 
il vino, ha trovato felice accoglienza. 

Sono in cantiere, fra l’altro, il «Progetto vino», 
la «Casa del vino» e una lusingante serie di ini¬ 
ziative legate alla vitivinicoltura, fra cui anche 
un adeguato potenziamento delle varie struttu¬ 
re che ne affiancano l’esistenza in ogni settore. 
Fra queste il nostro Centro, recentemente rin¬ 
novato e rinfrescato di idee e propositi, mentre 
si riparla — ma sarà musica della primavera 
1988 — di una seria Mostra-mercato dei vini del 
Friuli-Venezia Giulia da affidarsi alla Fiera di 
Pordenone che si è già messa in moto con un 
occhio attento, sembra, all’ospitalità della ras¬ 
segna alla Villa Manin di Passariano. Insom- 
ma, il mondo del vino sta muovendosi con mag¬ 
giore intraprendenza. 

In quest’ottica «Un vigneto chiamato Friuli» 
non poteva non adeguarsi alla ventata di entu¬ 
siasmo che soffia oggi sulle nostre campagne. 
La rivista sta facendo, lo vedete, un salto di 
qualità grazie anche alla felice mano di Ferruc¬ 
cio Montanari. Vuole, cioè, essere in linea con 
il new deal della vitivinicoltura regionale ed es¬ 
serne lo strumento, il portavoce più efficace, il 
tramite ideale fra il vignaiolo e chi si occupa e 
preoccupa che le sorti del vino-vino friulano na¬ 
vighino in un mare tranquillo e ricolmo di giu- 












ste soddisfazioni. Salto di qualità del vino e, di 
conserva, salto di qualità anche dell’organo di 
stampa che lo difende. Se si ponga mente al fat¬ 
to che nel 1986 sono state presentate ben tren- 
taduemila denunce di prodotto, può farsi un 
esaltante bilancio della grande massa di vitivi- 
nicoltori tenacemente legati alla loro terra e al 
loro impegno, e quanto essi rappresentino in or¬ 
dine alle risorse economico-sociali della nostra 
Regione. Giusto, quindi, dare a essi un porta¬ 
voce dignitoso, un tramite più efficace e più af¬ 
fettuosamente vicino alle loro istanze, un orga¬ 
no di stampa più diffuso e più qualificante, un 
rivista, cioè, che non faccia spallucce dinanzi 
ai loro problemi, ma che li affronti con corag¬ 
gio, serenità e obiettività e che costituisca un 
approdo di pieno affidamento. Una voce ami¬ 
ca, quindi, della quale hanno sicuramente bi¬ 
sogno nella certezza che non=rimarrà inascol¬ 
tata. Biasutti e Antonini, e l’Ente Regione, han¬ 
no compreso il significato di questo segnale di 
così grosso spessore e, con una sensibilità che 
merita sicuramente la nostra e vostra gratitu¬ 
dine, si sono messi al fianco di questo rilancio 
di «Un vigneto chiamato Friuli» che da oggi in¬ 
dossa l’abito della festa. 

Da parte nostra l’impegno a non demeritare la 
fiducia riposta in questa nostra fatica giornali¬ 
stica e a mettervi a disposizione le forze migliori 
e più partecipi alle vicende del magico mondo 
della vitivinicoltura regionale e alle migliaia di 
amici che operano nel settore. 

Il salto di attenzioni verso questo mondo coin¬ 
cide oggi con il salto di qualità della nostra pub¬ 
blicazione. 

Tutti assieme dovremo sforzarci e non va¬ 
nificarli • 





La truffa 

L’imbecillità 

è dietro 

del vino 

i’ancjolo 

biologico 



L a parola «biologico» risuona sempre più 
nelle nostre orecchie. Ecologisti, verdi, 
consumatori e, buoni ultimi, imbecilli 
0 truffatori di turno. 

È di questi ultimi che ci vogliamo occupare, vi¬ 
sto che tutti noi cerchiamo di vivere nel modo 
più «biologico» possibile. 

Si sente parlare di frutta biologica, di grano bio¬ 
logico, di vino biologico. È chiaro che la pre¬ 
sa, l’effetto sul consumatore è enorme. 

Non mi soffermerò a parlare di alimenti che non 
sono di mia competenza, anche se si potrebbe¬ 
ro scrivere molte pagine. Tratterò solo del vi¬ 
no, giocando d’anticipo, cercando di tagliar le 
gambe ai «furbi» o ai «cretini» di turno. 

Ho sentito parlare di produttori, per fortuna 
non ancora nella nostra Regione, che produco¬ 
no il vino biologico. 


















































Come dovrebbe essere questo vino biologico? 
Ho provato a informarmi e mi è stato detto che 
l’uva è prodotta senza concimi chimici (e pas¬ 
si!) e senza alcun trattamento alle viti, o, co¬ 
munque, con soli trattamenti a base di solfato 
di rame e di zolfo. 

Anche a uno non addetto ai lavori balza evi¬ 
dente che la truffa è dietro l’angolo. Senza trat¬ 
tamenti non si fa un solo grappolo d’uva (fra- 
golino escluso). La peronospora e l’oidio di¬ 
struggerebbero tutte le foglie e i grappoli. 
Ma, il solfato di rame e lo zolfo, come alterna¬ 
tiva? 

Nessuno ha mai dimostrato che lo zolfo e il ra¬ 
me facciano più o meno male (se male lo fan¬ 
no) di altri prodotti che normalmente vengono 
usati. Da tener presente che gran parte di que¬ 
sti prodotti dopo un breve periodo si autodi¬ 
struggono. E i concimi chimici? I concimi chi¬ 
mici sono sali minerali che vanno a integrare 
quelli asportati dalla vite. 

Gli stessi che noi cerchiamo bevendo le acque 
minerali. 

Restano i diserbanti o disseccanti, usati, ma non 
molto, nei vigneti. Qui sono d’accordo. Tutto 
quello che può essere evitato si deve evitare. 
Nella vigna si può fare senza questi prodotti. 
Basta lavorare il terreno o, se il vigneto è a pra¬ 



to, usare le macchine giuste per falciare. 

Ma passiamo al vino, dove il discorso diventa 
più serio 0 , se vogliamo, più truffaldino. 

Il concetto del consumatore è questo: dato un 
buon tino d’uva, basta pigiarla coi piedi e au¬ 
tomaticamente si avrà un buon vino. Questa è 
una barzelletta. Con tale sistema si ha una pro¬ 
babilità su cento di ottenere un buon vino! Si 
potrà ottenere, forse, del buon aceto, del vino 
girato, amaro, imbevibile. Certamente, al no- 
vàntanove per cento un vino cattivo. Ecco al¬ 
lora che interviene la tecnica, quella più corret¬ 
ta, scientifica. 

Ma la tecnica che cos’è? La tecnica è la somma 
delle esperienze dei nostri avi, unita alla nostra 
esperienza. A sua volta la nostra esperienza è 
frutto di studio, ricerca, prove, ma soprattutto 
conoscenza specifica del vino, della sua com¬ 
posizione, del suo meccanismo di fermentazio¬ 
ne e conservazione. 
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Amici carissimi, non è con l’ignoranza che si 
fanno le cose per bene. Mettereste voi sullo stes¬ 
so piano uno stregone indigeno e un grande pri¬ 
mario ospedaliero? Vi fareste operare il cuore 
da un macellaio? 

Quindi, detto questo, senza l’intervento dell’uo¬ 
mo non si fa vino. 

A questo punto arrivano i distinguo. Qualcu¬ 
no dice (anche qualche tecnico in malafede) che 
durante la fermentazione e la conservazione non 
usa prodotti chimici. E allora io aggiungo: senza 
una piccolissima quantità di anidride solforo¬ 
sa non si fa vino. Le dosi che si usano negli an¬ 
ni ottanta sono ridotte all’osso, proprio perché 
nelle cantine è arrivata l’attrezzatura nuova, 
moderna, igienica, «biologica». 

L’intervento chimico di un tempo è praticamen¬ 
te sparito. Sono sparite le vecchie botti marce¬ 
scenti di legno. È arrivato l’acciaio inox, la re¬ 
sina, l’acciaio smaltato, la botte di legno nuo¬ 
va e sana. 

È arrivata insomma la pulizia, l’igiene. Il vino, 
ricordiamocelo, è una sostanza alimentare e, co¬ 
me tale, va trattata. La cantina sporca, senza 
pavimento, piena di muffa e ragnatele è sì poe¬ 
tica, ma non «ecologica». Se la botte è sporca 
all’esterno è sporca anche all’interno. Ed è pro¬ 
prio in questi casi che si implora l’intervento 



chimico sul vino, quando cioè il vino è avariato. 
Il nostro compito, il compito di tutti i tecnici 
veri, di tutte le cantine serie è quello di far na¬ 
scere il vino sano, con interventi fisici (freddo, 
caldo, pulizia, filtrazione ecc.), e non interve¬ 
nire sul vino ammalato. 

Guarire un vino ammalato è come pretendere 
di far ritornare sana una mela marcia. 

Il lavoro del tecnico è un lavoro di prevenzio¬ 
ne. Uva buona, pigiatura soffice, fermentazio¬ 
ni controllate col freddo, travasi, filtrazione e 
un pizzico di anidride solforosa che non fa male 
a nessuno. Questo, amici carissimi è il «VINO 
BIOLOGICO», il vino di tutti i produttori se¬ 
ri, onesti che, per nostra fortuna, sono la mag¬ 
gioranza. Tagliamo subito le gambe a quei truf¬ 
faldini che ti propinano vino biologico. Il vino 
è tutto biologico. Forse non è biologico quello 
venduto per biologico* 
























Per Eccovi 

un vigoroso un flash 

rilancio del 

del settore «Progetto 

enoico vino» 


In tempi brevi toccherà, in profondità e con vigore, 
tutti i problemi che riguardano e assillano la vitivi¬ 
nicoltura del Friuli-Venezia Giulia. 

Le assicurazioni dell’assessore Antonini 


di Piero Pittaro 


«-^ a scienza, la tecnica e la tradizione sono getto vino». Partendo dalla vivaistica, settore 
I tre elementi indivisibili: Tutti e tre uniti trainante in Regione, Antonini ha sottolineato 
XJ significano progresso, significano fu- l’importanza di un suo potenziamento, come 
turo»: con queste parole, l’assessore Regiona- strumento migliorativo delle varietà di vite, nel¬ 
le all’Agricoltura, Silvano Antonini, ha salutato l’ottica comunitaria che impone i materiali cer- 
i 174 tecnici che nel 1986 hanno concluso il bien- tificati entro il prossimo 1990. Un apposito nu- 
nio di aggiornamento in viticoltura ed enolo- eleo di premoltiplicazione, nell’ambito nel nu- 
gia. Un successo enorme, se si pensi che tra i eleo delle Tre Venezie, fornirà il materiale di 
presenti c’erano praticamente tutti gli enotec- base ai vivaisti. Verranno studiati nuovi impian- 
nici, i laureati in agraria, i periti agrari respon- ti, a maggiore densità, con selezioni clonali in 
sabili del settore vitivinicolo regionale. corso di omologazione al Ministero deH’agricol- 

L’assessore all’Agricoltura ha voluto presenzia- tura. Verrà battuta la via degli incroci e delle 
re alla cerimonia di consegna dei diplomi, per mutazioni genetiche, 
rivolgere ai presenti, non solo il suo plauso e Nel settore impianto dei vigneti, l’Assessorato 
la sua soddisfazione, ma specialmente per fare regionale sta predisponendo un piano d’inter- 
il quadro del settore. In una visione d’insieme, venti, con un occhio di riguardo alla collina, per 
pianificata per i prossimi anni, Antonini ha toc- quanto attiene alla sistemazione dei terreni e 
cato tutti i punti salienti in cui si articola il «prò- dell’irrigazione di soccorso. 






Nella pagina accanto: 
l'assessore regionale 
all'agricoltura dottor 
Silvano Antonini mentre 
illustra il 
«Progetto vino» 
ai 174 tecnici partecipanti 
al biennio di 
aggiornamento in 
viticoltura ed enologia. 

A sinistra: la sala di Villa 
Manin al simposio 
conclusivo del biennio. 

In basso l'intervento del 
presidente del Centro 
enot. Piero Pittaro. 








Verranno concessi mutui per l’acquisto di mac¬ 
chinari, per la sistemazione di impianti e immo¬ 
bili, non soltanto alle Cooperative, anche in Re¬ 
gione hanno raggiunto una notevole dimensio¬ 
ne, ma specialmente agli operatori singoli. 

La Regione seguirà con occhio attento, trami¬ 
te l’Ersa, la possibilità di utilizzo di fondi co¬ 
munitari per i reimpianti. Il catasto viticolo, l’a- 
nagrafe vitivinicola, saranno problemi che ver¬ 
ranno affrontati e decisi quanto prima, l’assi¬ 
stenza tecnica, in discussione al Consiglio re¬ 
gionale, dovrà portare al viticoltore l’aiuto ne¬ 
cessario sia per il miglioramento qualitativo del¬ 
l’uva e del vino, sia per l’immagine del prodot¬ 
to. Il tutto verrà coordinato dall’Assessorato al¬ 
l’agricoltura, avvelendosi degli enti specializzati. 
Il Centro per la viticoltura e l’enologia servirà 
da fulcro per il «progetto vino». La promozio¬ 
ne, la costruzione dell’immagine del vino del 
Friuli Venezia Giulia, una grossa parte dell’as¬ 
sistenza tecnica e molti altri compiti istituzio¬ 


nali verranno assegnati al Centro. 

Questo, in sintesi, l’intervento dell’assessore 
Antonini il quale, rallegrandosi con i presenti, 
ha concluso con parole d’elogio all’Associazio¬ 
ne enotecnici, al Centro e alla facoltà di agra¬ 
ria dell’Università di Udine che, assieme, han¬ 
no realizzato il biennio di specializzazione. 
Prima della consegna dei diplomi sono interve¬ 
nuti il preside della facoltà di agraria prof. El¬ 
vio Refatti, il pro-rettore prof. Piero Susmel e 
il prof. Aureliano Amati. Erano inoltre presenti 
alla cerimonia, il prof. Bruno Marangoni, il 
prof. Sensidoni e il vice-presidente regionale de¬ 
gli enotecnici Alvano Moreale. Ha chiuso la se¬ 
rie d’interventi l’enotecnico Piero Pittaro, il 
quali ha rivolto un caloroso ringraziamento agli 
oltre 40 relatori ed insegnanti, agli enotecnici 
e a tutti i tecnici presenti. Antonini ha quindi 
chiuso la serata con la consegna dei diplomi e 
degli atti del corso di enologia» 

























di Cesare Russo 


Villa Manin di 
Passariano, sede 
probabile della 
Mostra-mercato 
del 1988. 

Nelle pagine seguenti: 
aspetti di Palazzo 
Tritonio-Moroldo-Beretta 
alPangolo fra via Cavour 
e via del Gelso, sede 
prescelta per la 
«Casa del vino» 
a Udine. 

Il presidente della 
Giunta regionale 
Adriano Biasutti 
che ha operato 
la scelta per la 
«Casa del vino». 



P are proprio che questa sia la volta buo¬ 
na. La Giunta regionale sta infatti esa¬ 
minando tutto il complesso dei docu¬ 
menti e delle pratiche che consentiranno di con¬ 
durre finalmente in porto rannosa questione: 
«La volontà della Regione», dice il presidente 
della Giunta, Biasutti, «è in questo senso e sa¬ 
rà nostra cura far sì che tutto sia a posto nel 
più breve tempo possibile». Proprio il presiden¬ 
te Biasutti è stato Tuomo della svolta, quello 
che ha capito trattarsi di un problema non più 
rinviabile per l’immagine stessa dell’enologia re¬ 
gionale: sua, quindi, la scelta del prestigioso pa¬ 
lazzo che nel pieno centro di Udine, diventerà 
la vetrina della produzione vinicola friulana, di¬ 
venterà, cioè, quella tanto attesa e necessaria 
«Casa del Vino», che sull’esempio delle collau- 


Il deciso intervento del presidente 

della Giunta regionale Biasutti ha risolto il primo, 

annoso problema; la maison du vin a Udine, 

in un antico palazzo di via Poscolle. L’assessore 

Silvano Antonini guida il progetto 

per una prestigiosa rassegna nel 1988 a Villa 

Manin di Passariano 


date maisons du vin francesi, testimonierà, agli 
ospiti di questa Regione, tradizioni, usi, costu¬ 
mi e prodotti enoici della terra friulana. 

La scelta è caduta su una sede certamente de¬ 
gna, quel Palazzo Tritonio-Moroldo-Beretta 
che già esisteva nel 1546 a ridosso della Porta 
Poscolle interna (che sorgeva presso a poco do¬ 
ve ora c’è la libreria Ribis) e che, pur tra varie 
vicissitudini si è conservata sino ad ora. È il Pa¬ 
lazzo che si affaccia su un lato di via del Gelso 
(il panificio Purinan rientra nel suo perimetro) 
e sull’altro sulla attuale via Cavour, di fronte 
alla Ferramenta Bardelli. 

Già nelle stampe del Seicento appare come una 
casa-castello con le due torri aggettanti sulla 
strada e lambito di fianco dalla roggia. Vi abi¬ 
tava, a quel tempo, un tale mons. Tritonio che 


Una nuova era 
perja 

vitivinicoltura 

regionale 


La 

«Casa del vino» 
eia 

Mostra-mercato 













































divenne poi vescovo di Parenzo. 11 palazzo che 
assunse l’aspetto attuale dell’Ottocento, quan¬ 
do la base delle torri e la cancellata d’ingresso 
vennero rivestite di pietra bugnata, passò, nel 
corso dei decenni, dapprima alla famiglia Mo- 
roldo e poi alla Peretta per via di parentele ac¬ 
quisite (i Moroldo erano imparentati con Gio¬ 
vanni da Udine). 

L’edificio, a parte una sua propria nobiltà di 
linee e di storia, (Porta Poscolle venne poi ab¬ 
battuta e restò soltanto questa costruzione a ri¬ 
cordare un particolare momento architettoni¬ 
co di quella cinta muraria) è comunque ricor¬ 
data nella storia dell’arte per una sua aggrazia¬ 
ta loggetta aggettante sull’angolo fra via Zanon 
e via Cavour, il cui interno fu ingegnosamente 



e artisticamente affrescato dal Chiarottini nel 
Settecento. E gli affreschi sono tuttora conser¬ 
vati e ben visibili anche se il tutto avrebbe bi¬ 
sogno, sia all’interno che all’esterno, di una 
riassestatina. 

Proprio questa loggetta è dunque la parte più 
bella e caratteristica della costruzione su cui si 
sono posati gli occhi di Adriano Biasutti quan¬ 
do ha pensato a dove poter collocare degnamen¬ 
te la Casa del vino del Friuli Venezia Giulia. Per 
dare un’idea della sua leggiadria, basti citare il 
compianto Carlo Mutinelli il quale decriveva co¬ 
sì il complesso affrescato della loggetta: «...un 
canto fresco e gioioso in cui si sente pulsare la 
vita e un invito all’amore». Poteva esserci mi¬ 
gliore sede per una maison du vin del Friuli? 
C’è un’unico ostacolo: che il Palazzo non è pro¬ 
prietà della regione, ma di una società che ha 
sede a Roma con la quale sono in corso tratta¬ 
tive per una permuta. Così si riacquisirebbe un 
palazzo significativo e al contempo si avrebbe 
già individuata la sua destinazione d’uso: «È un 
iter che ormai va alla conclusione», assicura 
Biasutti. 









Dunque ci siamo! 

Ma, concretamente, cosa e come sarà questa 
«Casa del vino» del Friuli? Anzitutto ospiterà 
gli uffici e i laboratori del Centro regionale per 
la vitivinicoltura; in essa avranno poi sede tut¬ 
te quelle associazioni ed enti che operano per 
la tutela e la valorizzazione della produzione vi¬ 
tienologica, quali l’Associazione dei vivaisti del¬ 
la regione, i Consorzi doc Aquileia e Latisana 
che non hanno una propria sede come gli altri, 
l’Associazione degli Enotecnici, la Delegazio¬ 
ne regionale dei sommeliers, il Consorzio della 
Grappa, il Ducato dei vini friulani e via di que¬ 
sto passo. 

Nell’edificio saranno sistemate (o meglio desti¬ 
nate, poiché le strutture sono esistenti e pronte 


all’uso, nel progetto di ristrutturazione già bril¬ 
lantemente risolto dall’architetto Pier Paolo 
Stelo) una enoteca che raccoglierà tutta la pro¬ 
duzione vinicola del Friuli Venezia Giulia in mo¬ 
do che chiunque giunga da fuori regione, ma 
anche dalle varie località del Friuli Venezia Giu¬ 
lia, possa avere un quadro esauriente delle ca¬ 
ratteristiche essenziali e delle produzioni tipiche 
di questa terra. Annessa all’Enoteca anche una 
sala assaggio che possa offrire tutte le garanzie 
in merito. 

Nella sala delle conferenze sarà possibile orga¬ 
nizzare riunioni, assemblee, incontri, dibattiti 
e proiettare documentari e illustrare argomenti 
tecnici. Ci saranno ancora una biblioteca ed una 
foresteria e qui, con apposite apparecchiature 
sarà possibile centralizzare il controllo dei vini 
doc, degli spumanti e via dicendo. Struttura di 
rappresentanza e promozionale, dunque, ma 
anche di garanzia dei livelli e qualità della pro¬ 
duzione. 

Ma la Casa del vino ha un concetto più esteso. 
Per quanto importante e funzionale il Palazzo 
Tritonio-Moroldo-Beretta non può da solo 









esaurire tutte le funzioni che competono a una 
struttura di questo tipo. Ecco quindi che sono 
previste, anzi sono in funzione, talune «propag¬ 
gini» di carattere tecnico-agrario che compren¬ 
dono campi per la sperimentazione delle bar¬ 
batelle, per la produzione di materiale da mol¬ 
tiplicazione (il Regolamento della CEE esige la 
certificazione delle barbatelle e dei materiali da 
riproduzione) a Beano, Campoformido, Rivol¬ 
to, Buttrio, Spilimbergo, in collaborazione con 
l’Istituto per la viticoltura di Conegliano (pun¬ 
to di riferimento il prof. Calò), la Facoltà di 
agraria dell’Università di Udine e l’Ersa. 

A Spilimbergo, in particolare nella Azienda 
agricola Rinascita (che appartiene alla provin¬ 
cia di Pordenone) vi sono campi di selezione 
clonale, ma anche una cantina di microvinifi¬ 
cazione per verificare la bontà delle uve prodot¬ 
te. Non basta: si pensa anche ad un museo del 
vino e ad una cantina deposito e immagazzina¬ 
mento a Villa Fiorio superiore a quello di But¬ 
trio. 

Tutto ciò comporta anche una dimensione «po¬ 
litica» delle attività connesse a questo impor¬ 
tante settore agricolo che si intende rilanciare 
e sostenere affinando sempre più la qualità della 
produzione. Ecco dunque che sarà rafforzata 
e centralizzata, attraverso tutte queste struttu¬ 
re, l’assistenza tecnica e verranno adottati altri 
opportuni provvedimenti. 

Vedremo in detteglio, nei prossimi numeri del¬ 
la rivista, di cosa di tratta (illustrando anche la 
realtà delle sperimentazioni nei campi cui ab¬ 
biamo qui soltanto accennato). Possiamo però 
già affermare che siamo in presenza e alla im¬ 
mediata vigilia di quella che senza orpelli pom¬ 
posi possiamo comunque definirla «nuova era 
dell’enologia friulana». 

Di questo appare garante anche lo stesso asses¬ 


sore regionale all’agricoltura Silvano Antonini 
Canterin il quale ha messo in cantiere, per l’or¬ 
ganizzazione della Fiera di Pordenone, un al¬ 
tro grandioso e qualificante progetto: quello 
della Mostra-Mercato dei vini del Friuli Vene¬ 
zia Giulia che dovrà tenersi nel 1988 a Villa Ma¬ 
nin di Passariano. 

«Intendiamoci — dice Antonini — sarà una co¬ 
sa di assoluto prestigio e impegno». II modello 
è quello della analoga manifestazione che si 
svolge ormai da qualche anno in Alto Adige. 
Nelle sale di Villa Manin sarà presente tutta la 
qualificata produzione regionale le cui annate, 
bottiglie e prezzi compariranno in catalogo ap¬ 
posito. La rassegna sarà riservata soltanto agli 
operatori del settore (ristoratori, albergatori, 
enotechisti, vinai, sommelier ecc.) i quali po¬ 
tranno, dopo averli scelti sul catalogo, degusta¬ 
re i vini in una rigorosa sala-assaggio e poi trat¬ 
tare con i produttori i quali non avranno stand 
personali, ma compariranno nei scaffali enolo¬ 
gici sorvegliati da qualificati sommeliers. 

Non v’è dubbbio, una manifestazione di alto 
impegno, ma la domanda a questo punto sor¬ 
ge spontanea? Ci sarà la «Casa del vino» per 
quell’epoca, ossia il 1988? Chi azzarda la rispo¬ 
sta è Pietro Pitturo, presidente del Centro per 
la vitienologia del Friuli Venezia Giulia: «Con¬ 
siderando le assicurazioni che abbiamo ricevu¬ 
to e le inevitabili lungaggini dei tempi burocra¬ 
tici, si può ragionevolmente affermare che le 
strutture che abbiamo indicato (a parte quelle 
nei campi che sono già operanti) dovrebbero es¬ 
sere in funzione entro il dicembre di quest’an¬ 
no, quindi assolutamente in tempo per l’impor¬ 
tante appuntamento di Villa Manin». 

E Pitturo è uomo cauto e serio: c’è da credergli 
allora quando annuncia questa nuova era del 
vino friulano* 







Cenni storici 

Italiano o ungherese? O meglio: friulano o un¬ 
gherese? Ora ci si è messa di mezzo anche la 
CEE, lasciando l’aggettivo «friulano» per i doc 
e «italico» per i Tocai da tavola. 

Fiumi di inchiostro, persino un processo inter¬ 
nazionale per la paternità di questo vitigno. 
Conti, cocchieri, frati, vescovi, guerrieri l’a¬ 
vrebbero importato dall’Ungheria in Italia. Ma 
c’è chi giura che altrettante persone l’avrebbe¬ 
ro esportato dall’Italia in Ungheria. Ma infine 
che importa? Possiamo solo affermare che il 
Tocai friulano è un vino molto diverso dal To¬ 
kay ungherese. E si scrive Tocai; ogni altra di¬ 
zione, Tocaj, Tokaj, Tokay, Tocay, ecc., è er¬ 
rata. 

Il Tocai friulano, sia per vitigno che per vino, 
è diversissimo da quello ungherese. Basti solo 


ricordare che il nostro è un vino secco, con spic¬ 
cato sapore di mandorla. Quello ungherese è li¬ 
quoroso, di colore ambra, con circa 15 gradi 
di alcol e 5 di zuccheri. 

Ogni polemica comunque può assopirsi con un 
semplice ragionamento. Supponiamo che in ori¬ 
gine, in una zona qualsiasi, si coltivasse il To¬ 
cai. In oltre due secoli e mezzo (data alla quale 
si riferiscono le prime tracce) la selezione clo¬ 
nale, in terreni e habitat tanto diversi, ha por¬ 
tato a noi due vitigni assolutamente diversi, con 
perdita di ogni parentela. In Italia il Tocai è dif¬ 
fusissimo, specie nel Friuli, nel Veneto, in Emi¬ 
lia, ma anche in altre zone, come il Lazio. È 
molto diffuso in Francia, nella zone del Midi 
col nome di Furmint, quindi, logicamente, in 
Ungheria col nome di Furmint nella zona geo¬ 
grafica del Tokay. 


Terreni. 

Dà ottimi risultati in terreni 
siliceo-argillosi o calcarei, o mar¬ 
ne eoceniche, purché asciutti. In 
terreni profondi dà grande pro¬ 
duzione, ma vino scadente, anche 
per effetto del marciume che può 
essere provocato da una sola 
pioggia in maturazione. 


Vino 

Fine, delicato, con sapore di 
mandorla amara, fruttato, pieno 
e grasso anche nella lavorazione 
in bianco. Molto rotondo specie 
per il suo basso tenore in acidità 
fissa e la gran quantità di gliceri¬ 
na. Alcol medio-alto. Colore gial¬ 
lo paglierino con riflessi verdo¬ 
gnoli. Vino da bersi giovane. Nel 
caso lo si debba destinare all’in- 
vecchiamento è bene anticipare di 
qualche giorno la vendemmia. È 
una delle gemme del Friuli. 


Accostamenti gastronomici 
Vino aperitivo e da: antipasti ma¬ 
gri e all’italiana, minestre in bro¬ 
do e asciutte; piatti di pesce sal- 
sati. Va servito alla temperatura 
di 12 gradi. 













Grappolo 

Di grandezza media, ma discon¬ 
tinua per cui si possono avere 
grappoli di 10-20 cm sulla stessa 
vite. Forma cilindrica o tronco- 
piramidale, con due ali contenu¬ 
te. Mediamente compatto. Pe¬ 
duncolo robusto, verde, ben vi¬ 
sibile, semilegnoso. Acini tondi, 
buccia leggera, pruinosa, talvol¬ 
ta punteggiata, di colore verde o 
giallo a seconda del clone. Pen¬ 
nello corto, sottile. Cercine me¬ 
dio, stacco leggero. Vinaccioli 
medi in numero di due o tre. 


Vite 

Foglia di forma tondeggiante, 
medio-grande, trilobata, con se¬ 
ni poco evidenti. Seno peziolare 
chiuso, spesso con bordi accaval¬ 
lati. Leggermente concava sulla 
pagina superiore, di color verde 
chiaro. Pagina inferiore legger¬ 
mente tomentosa con nervature 
poco evidenti. Picciolo lungo. 
Tralcio lungo, con internodi di 
circa 10 cm, colore bruno-noccio¬ 
la. Gemme piccole, coniche, 
schiacciate. Vegetazione forte 
con molti viticci e femminelle. 
Produzione buona. Richiede im¬ 
pianti a distanze medie. Resisten¬ 
za alle malattie discreta. Soffre 
moltissimo la botritis. 





Merlot 

Grappolo 

A forma piramidale, alato, con 
due ali ben evidenti, mediamen¬ 
te compatto. Lunghezza media di 
circa 15-20 cm. Àcini sferici, buc¬ 
cia molto resistente, di colore blu¬ 
nero con sfumature violacee, 
molto pruinosa. Pedicelli media¬ 
mente lunghi, sottili. Stacco del- 
Facino facile. Pennello corto. 
Cercine medio. Polpa di sapore 
leggermente erbaceo, poco carno¬ 
sa, scarsamente acida, neutra, in¬ 
colore. Vinaccioli in numero va¬ 
riabile da due a tre. 


Vite 

Foglia di media grandezza, pen- 
talobata con seni aperti. Seno pe- 
ziolare a U aperto. Pagina supe¬ 
riore color verde opaco. Pagina 
inferiore color verde oliva legger¬ 
mente tomentosa, bollosa, con 
nervature molto evidenti. Denta¬ 
tura irregolare, con denti appun¬ 
titi 0 smussati. Picciolo medio, 
sottile, di color rosato. Colora¬ 
zione autunnale rossa. Tralcio di 
colore verde con sfumature mar¬ 
ron su un lato, che diventa in se¬ 
guito marron rossastro. Interno- 
di medi, gemme a base larga, ben 
evidenti. Allegagione, vigoria e 
produzione ottime. Resistenza al¬ 
le malattie normale. Soffre però 
di frequenti attacchi di perono- 
spora del grappolo. Esige impian¬ 
ti a distanza medio-alta data la 
gran vigoria. Potatura corta ma 
con molti tralci. Soffre infatti di 
fallanze nei tralci lunghi. 




Il Meilot 


Impariamo 
a conoscete 
meglio i nostri 
«grandi» vini 



Cenni storici 

Anche il Merlot, come i cugini Cabernet Frane 
e Sauvignon, proviene dalla Gironda (Bor¬ 
deaux). In Italia è stato portato dal senatore Pe- 
cile e dal conte Di Brazzà nel 1880, da dove poi 
si è diffuso in Friuli prima, e poi nel Veneto. 
Nel 1896 il conte Savorgnan di Brazzà presen¬ 
tava all’esposizione di Cividale il primo vino 
Merlot, ottenendo come premio la medaglia 
d’oro. In Friuli i primi impianti sono stati ef¬ 
fettuati a San Giorgio della Richinvelda e Fa- 
gagna, sede appunto delle aziende del senatore 
Pecile. Altro notevole sviluppo ebbe per meri¬ 


to dell’accademico della vite e del vino comm. 
G. Morelli de Rossi. Nella collezione ampelo- 
grafica della Reale Scuola di Viticoltura e Eno¬ 
logia di Conegliano lo ritroviamo intorno al 
1880. 

Da queste zone il Merlot si è diffuso nel vicino 
Veneto. L’abbondante produzione, la buona 
qualità del vino, la rusticità del vitigno hanno 
spianato la via alla diffusione un po’ generale 
su tutto il territorio nazionale, tantoché lo stesso 
Mondini, nel 1903, lo cita coltivato in Piemon¬ 
te, Lombardia, Veneto, Friuli, Emilia, Tosca¬ 
na, Lazio e Meridione. 


Terreni 

È una varietà più che rustica. Si 
adatta a tutti i terreni possibili (da 
cui la diffusione). Nei terreni pro¬ 
fondi dà produzioni enormi, ma 
scarsa qualità. Nei terreni poveri 
o collinosi, la produzione è con¬ 
tenuta, ma la qualità ottima. 


Vino 

Penso che descrivere questo vino 
sia abbastanza difficile, non tan¬ 
to per la complessità del suo gu¬ 
sto, quanto per la diversità dei 
terreni su cui la vite viene colti¬ 
vata. Di Merlot ne troviamo 
un’enormità: dal vino comunis¬ 
simo da pasto, al vino eccellente 
da bottiglia. Giudichiamo co¬ 
munque un Merlot di collina o di 
grave. È certamente un gran vi¬ 
no, pieno, robusto, ricco di co¬ 
lore, quasi sempre basso in aci¬ 
dità fissa, fattore che ne condizio¬ 
na l’invecchiamento. Profumo e 
sapore leggermente erbaceo. Vi¬ 
noso, con profumo netto di lam¬ 
pone da giovane. Da vecchio 
(due-tre anni) si affina notevol¬ 
mente, acquista un sapore asciut¬ 
to con piacevole fondo amaro¬ 
gnolo, mentre sviluppa un note¬ 
vole fine bouquet. 


Accostamenti gastronomici 
Vino da: arrosti fritti e umidi di 
carni bianche e rosse (in partico¬ 
lare coniglio e pollame). Va ser¬ 
vito intorno ai 18-20 gradi. 





Le rubriche tecniche 


\ 

E fermentazione che modifica 
non soltanto i profumi, ma 
anche l’acidità squilibrando il 
prodotto che ne risulta privo di 
freschezza e di armonia 


di Giuseppe Colassi 


Sìa per ì vini bianchi 
che per quelli 
rossi del Friuli 


L a fermentazione maiolat¬ 
tica, è risaputo, avviene 
per opera di particolari 
bacteri che attaccano Tacido ma¬ 
lico e lo trasformano in acido lat¬ 
tico. Tale fermentazione provo¬ 
ca una diminuzione deH’acidità 
nel vino, in quanto l’acido latti¬ 
co è più debole del malico. Gros¬ 
so modo si calcola che con la fer¬ 
mentazione malolattica l’acidità 
malica del vino diminuisce del 
50^0 e quindi alla fine si avrà una 
diminuzione del 25% dell’acidi¬ 
tà totale del vino. Esempio: se l’a¬ 
cidità totale di un vino è di 8% 
gr/1, dopo la fermentazione ma¬ 
iolattica l’acidità totale scenderà 
a 6% gr/1. 


La inaloiattica 
è da evitare 


Per i vini bianchi della nostra re¬ 
gione, la fermentazione maiolat¬ 
tica è sempre negativa, quindi da 
evitare perché provoca perdita di 
profumi, di freschezza e rende 
più delicata la conservazione, an¬ 
ticipandone la vecchiaia. Anche 
per i vini rossi la malolattica è da 
evitare, ad eccezione di vini par¬ 
ticolari da destinare all’invecchia¬ 
mento, in quanto tale fermenta¬ 
zione costituisce il primo passo 
verso la maturazione del vino 
stesso. 

La malolattica è favorita dall’in¬ 
nalzamento del Ph e dalla tempe¬ 
ratura, per cui, in annate norma¬ 
li, queste condizioni si vengono 
a verificare alla fine dell’inverno 


0 all’inizio della primavera. Spie¬ 
gandoci più concretamente, il vi¬ 
no, subendo i rigori deH’inverno, 
perde di acidità, perché parte del¬ 
l’acido tartarico si combina con 
il potassio presente nel vino, dan¬ 
do origine al bitartrato di potas¬ 
sio, comunemente noto con il no¬ 
me di cremor-tartaro, alzando di 
conseguenza il Ph. Inoltre i pri¬ 
mi tepori della primavera, innal¬ 
zano la temperatura di cantina, 
rendendo l’ambiente favorevole 
alle possibili fermentazioni. 

Per evitare la malolattica bisogna 
partire con dosi piuttosto basse di 
anidride solforosa in fermenta¬ 
zione, in modo da poter fare delle 
aggiunte periodiche di 2-4 gr/Hl 
durante la conservazione, onde 
avere sempre nel vino un buon te¬ 
nore di anidride solforosa libera, 
necessaria ad impedire l’avvio di 
tale fermentazione. 

Con questa premessa si è voluto 
dare un quadro generale dell’evo¬ 
luzione della fermentazione ma¬ 
lolattica in generale, cioè quello 
che succede genericamente in una 
annata normale. Analizzando più 
dettagliatamente l’andamento 
stagionale del prodotto ottenuto 
dall’ultima vendemmia si deve di¬ 
re che le uve, e di conseguenza i 
mosti da esse ottenuti, sono stati 
più ricchi di acido tartarico e me¬ 
no di malico; questo rapporto ha 
fatto sì che il Ph fosse più alto in 
confronto alle condizioni medie 
annuali. Inoltre il buon anda¬ 
mento stagionale protrattosi fino 
a tutto l’autunno ha fatto sì che 
tale fermentazione, in alcuni ca¬ 
si, avvenisse già durante o subi¬ 
to dopo la fermentazione alco¬ 
lica. 

I vini della nostra regione si so¬ 
no saputi imporre sul mercato so¬ 
prattutto per i loro profumi tipi¬ 
ci varietali; se avviene la fermen¬ 
tazione maiolattica si avrà la di¬ 
minuzione 0 la scomparsa di que¬ 
sti profumi particolari e quindi 
un prodotto qualitativamente più 
scadente. Questa fermentazione 
modifica non soltanto il profu¬ 
mo, ma anche e soprattutto l’a¬ 
cidità, squilibrandola, dando ori¬ 
gine così ad un prodotto privo di 
freschezza ed armonia. 

Nella cantina dove questo feno¬ 
meno non si è ancora verificato, 
si può limitarlo facendo in que¬ 
sto periodo una disinfezione ge¬ 
nerale della cantina e dei recipien¬ 
ti; dopo di che si filtrerà, trava¬ 
sando e avendo la precauzione di 
mantenere la solforosa libera del 
vino sempre superiore ai 20 
mmg/1, in modo da limitare al 
massimo ossidazioni e possibili 
rifermentazioni • 












Le rubriche tecniche 


Le fitopatie 
infettive 
che possono 
danneggiate 
le colture 


La virosi 
delta vite 
e le affezioni 
virus-simili 


Al momento di acquistare le 
barbatelle il vignaiolo dovrà 
orientare la sua scelta su 
quelle provenienti da materiale 
di propagazione certificato 
come esente da virus 

di M. Benassi 



L a vite è affetta da molte¬ 
plici fitopatie di natura 
virale od attribuite a ma¬ 
nifestazioni virus-simili, cosi co¬ 
me da processi patologici provo¬ 
cati dai microplasmi. 

Si tratta di un gruppo di malat¬ 
tie infettive che possono determi¬ 
nare delle situazioni negative nel¬ 
la coltivazione della vite e che co¬ 
stituiscono una fonte di seria 
preoccupazione per i vivaisti nella 
preparazione del materiale impie¬ 
gato per la propagazione vegeta¬ 
tiva. 

Molte delle varie affezioni virali 
che interessano la coltura sono 
presenti nel nostro paese e sono 
diffuse nelle varie aree viticole. 

È quindi piuttosto importante 
avere una conoscenza della sinto¬ 
matologia, almeno per quelle ma¬ 
nifestazioni che possono avere 
un’importanza economica. Il no¬ 
stro intento è quello di stimolare 
il lettore ad arricchire il proprio 
bagaglio di conoscenze dopo aver 
letto queste note, in modo da po¬ 
ter riconoscere le manifestazioni 
di origine virale o virus-simile, in 
quanto queste malattie incidono 
in maniera più o meno significa¬ 
tiva sull’attività vegetativa delle 
piante e sulla produzione. 
Dobbiamo tener presente che 
quest’influenza negativa si ha an¬ 
che quando occorrono delle fito¬ 
patie che non si evidenziano visi¬ 
vamente in modo certo od appa¬ 
riscente. Perciò non è strettamen- I 












Aspetti e momenti 
deir attività vitivinicola 
nel Friuli-Venezia Giulia. 
Affettuosa e rigorosa 
attenzione vi viene 
dedicata da tutti i 
viticoltori e da quanti ne 
affiancano le fatiche fra i 


filari: quello delle 
malattie infettive è 
iattura di sempre e da 
sempre riguardata con 
particolare zelo, una 
fonte di seria 
preoccupazione per i 
vivaisti nella 


preparazione del 
materiale impiegato per 
la propagazione 
vegetativa. Un esperto 
del settore, il prof. 

M. Renassi indica le 
strategie e le norme da 
seguire per combattere i 


malanni della virosi della 
vite e le affezioni virus 
simili. 


















te necessario che il sintomo ap¬ 
paia ben manifestamente per ave¬ 
re un danno di importanza rile¬ 
vante. 

Le principali affezioni virali o 
virus-simili che possiamo riscon¬ 
trare in Italia sono: 

— malattia delle enazioni, che si 
distingue facilmente sin dalla 
comparsa delle prime foglie del¬ 
la pianta infetta, che appaiono 
malformate, con delle tipiche 
proliferazioni lamellari, chiama¬ 
te appunto enazioni od omeopla- 
sie crestiformi, nei tessuti della 
pagina inferiore. 

Le viti vegetano in ritardo e le 
gemme si schiudono in modo ir¬ 
regolare, dando alla vegetazione 
un aspetto affastellato. 

— Flavescenza dorata, fitopatia 
causata da micoplasmi trasmessi 
da una cicalina, la Scaphoideus 
littoralis Ball., che è diffusa nel 
nord Italia. I sintomi si manife¬ 
stano con arrossamenti ed ingial¬ 
limenti delle foglie, accartoccia¬ 
mento e necrosi lungo le nerva¬ 
ture di tratti del lembo piuttosto 
estesi, raggrinzimenti degli acini 
e disseccamento totale o parziale 
del grappolo. Anche la lignifica¬ 
zione dei tralci viene ad essere 
compromessa. 

— Maculatura infettiva. Questa 
malattia si evidenzia solo sulla Vi- 
tis rupestris du Lot cv. St. Geor¬ 
ge con sintomi di malformazio¬ 
ne fogliare e schiarimenti delle 
nervature di ordine inferiore. È 
una virosi portata in forma laten¬ 
te ma è in grado di incidere sulla 
funzionalità vegetativa e sulla 
produttività della pianta ospite. 

— Suberosi corticale. Provoca un 
ritardo rilevante nel risveglio ve¬ 
getativo, arrossamento ed una ca¬ 
duta ritardata delle foglie. La 
corteccia degli internodi basali dei 
tralci si fessura e si presenta for¬ 
temente sugherosa. 

La suberosi corticale è stata ri¬ 
scontrata in varie regioni del nord 
e del'meridione. 

— Legno riccio. Le piante colpi¬ 
te si presentano meno vigorose e, 
se appartengono alle cultivar più 
suscettibili, possono anche mori- 





re nel volgere di pochi anni. La 
malattia si manifesta con una 
butteratura del legno, ben ricono¬ 
scibile perché si vedono delle sca¬ 
nalatura più 0 meno pronuncia¬ 
te sul cilindro legnoso che gene¬ 
ralmente si notano sul portain- 
nesto. 

— Accartocciamento fogliare. I 
sintomi si presentano sotto for¬ 
ma di un accartocciamento pro¬ 
nunciato e prematuro delle foglie 
unitamente ad alterazioni del lo¬ 
ro colore; le foglie della cultivar 
a bacche bianche tendono a ma¬ 
nifestare ingiallimenti, mentre 
quelle a bacche rosse presentano 
degli arrossamenti. 

Le viti colpite da accartocciamen¬ 
to fogliare hanno una fruttifica¬ 
zione scarsa, i grappoli matura¬ 
no con difficoltà, e, di conse¬ 
guenza, il contenuto zuccherino 
è inferiore alla normalità. 

— Arricciamento. Con questo 
nome si indicano tre differenti 
manifestazioni patologiche: il 
mosaico giallo, la scolorazione 
perinervale e le malformazioni in¬ 
fettive. Queste alterazioni sia 
morfologiche che cromatiche, va¬ 
le a dire queste manifestazioni 
anormali di forme e di colori delle 
viti a carico dei sarmenti e delle 
foglie, sono trasmessi ad opera di 
virus trasmessi in natura da ne- 
matodi del genere Xiphinema. 
L’arricciamento provoca una ve¬ 
getazione stentata ed un calo di 
produzione. 

Tra le infezioni portate in forma 
latente ricordiamo anche che una 
si rivela nel portainnesto ibrido 
V. rupestris X V. berlandieri 110 
Richter; la necrosi delle nerva¬ 
ture. 

Da quanto abbiamo visto le ma¬ 
lattie provocate dai virus o dagli 
agenti virus-simili sono certamen¬ 
te tali da poter avere una notevole 
incidenza economica. 

Per questo motivo è opportuno 
che l’agricoltore, al momento di 
acquistare delle barbatelle, rivol¬ 
ga la sua scelta verso la produzio¬ 
ne proveniente da materiale di 
propagazione certificato come vi¬ 
rus esente# 

















«X T n vigneto chiamato Friu- 
I affida da questo nu- 
V/ mero al dottor Claudio 
Fabbro, agronomo della direzio¬ 
ne regionale deiragricoltura, il 
compito di una puntuale e corret¬ 
ta informazione della materia le¬ 
gislativa (e tecnica) che riguarda 
la vitivinicoltura regionale. Sarà 
un appuntamento certamente 
prezioso con tutti i vitivinicolto- 
ri del Friuli- Venezia Giulia che 
chiedono, e ne hanno diritto, di 
essere informati su tutti i proble¬ 
mi che li riguardano. E a questo 
proposito li invitiamo a ricorre¬ 
re al nostro consulente per qual¬ 
siasi aggiornamento e per qualsia¬ 
si istanza che, soprattutto nel 
procelloso mare magnum della le¬ 
gislazione, li angustino. 

Isontino con radici friulane. Fab¬ 
bro è un esperto della vitivinicol¬ 
tura friulana, settore che ha af¬ 
frontato brillantemente anche 
nella tesi di laurea discussa alFu- 
niversità di Bologna. Un lavoro 
di tale interesse tecnico che, nel 
1977, il Ducato dei vini friulani, 
ha ritenuto opportuno premiare 
con Fedizione del volume Viti e 
vini del Friuli, ormai purtroppo 
esaurito, destinato agli amici friu¬ 
lani del vino, agli operatori, ma 
anche ai tanti Fogolars che, nel 
mondo, tengono alta Fimmagine 
della nostra terra. 
Specializzatosi, dopo la laurea, 
nel settore vitivinicolo, anche con 
frequenza di corsi e seminari a li¬ 
vello universitario (fra cui, in par¬ 
ticolare, alla facoltà del Sacro 
Cuore di Piacenza), il dottor Fab¬ 
bro, dopo un incarico triennale 
alFIstituto Tecnico agrario di Ci- 
vidale, è passato alla direzione dei 
consorzi di tutela vini Doc del 
Colilo e dellTsonzo, maturando, 
negli anni 1974- 78 un 'esperien¬ 
za tecnica di rilievo, sia a livello 
di laboratorio di analisi sia di vi¬ 
gneto e di cantina, in oltre 300 
aziende di ogni tipo e dimensio¬ 
ne. Oggi è presidente regionale 
della commissione Aima e mem¬ 
bro di vari comitati tecnici ope¬ 
ranti sia presso il ministero del¬ 
l’agricoltura sia presso consorzi 
in ter regionali. Particolarmen te 
attento ai problemi legati alla le¬ 
gislazione vitivinicola, ne cura 
l’armonizzazione a livello regio¬ 
nale, con le norme ministeriali e 
comunitarie attendendo, con ap¬ 
prezzati risultati operativi, ai rap¬ 
porti con cooperative, consorzi di 
tutela, organizzazione di catego¬ 
ria e quant’altri, di ogni tipo o di¬ 
mensione produttiva, si stanno 
prodigando per fortune sempre 
maggiori della vitivinicoltura 
regionale • 


Rubriche legislative 

La legge in vigneto 


Le autorizzazioni; come 
ottenerle • Le notifiche in 
materia di reimpianti, estirpo e 
abbandono - Il regolamento 
Ceen. 458/1980 


di Claudio Fabbro 


Il dottor 
Claudio Fabbro, 
agronomo della direzione 
regionale dell’agricoltura 
che seguirà costantemente 
la rubrica «La legge in 
vigneto». 



D isciplina degli impianti vi¬ 
ticoli: il mercato vinico¬ 
lo ha presentato, negli 
ultimi anni, una contrazione dei 
consumi in quasi tutti i paesi della 
Comunità, la quale, per contene¬ 
re gli oneri legati alla distillazio¬ 
ne di notevoli quantità dei vini da 
tavola, agli stoccaggi ecc. ha ri¬ 
tenuto di intervenire alla fonte, 
cioè disciplinando gli impianti vi¬ 
ticoli. Le norme che si sono sus¬ 
seguite dal 1970 in poi hanno por¬ 
tato indubbiamente un po’ d’or¬ 
dine e, con diverse modifiche, si 
è arrivati al Regolamento CHE 16 
dicembre 1981, n. 3800 che clas¬ 
sifica, a livello provinciale, le va¬ 


rietà di viti raccomandate ed au¬ 
torizzate. 

La notifica delle operazioni di im¬ 
pianto, reimpianto, estirpazione 
ed abbandono è stata invece pre¬ 
vista con i Regolamenti CEE 
816/70 e 1135/70. 
Successivamente al termine «no¬ 
tifica» si è affiancato il «divieto», 
pur con varie deroghe. Infatti già 
il Regolamento CEE 17 maggio 
1976, n. 1162 subordinava, a tut¬ 
to il 30 novembre 1978 impianti 
o reimpianti di viti per uva da vi¬ 
no ad autorizzazione delle com¬ 
petenti autorità regionali, preve¬ 
dendo per gli inadempimenti l’e¬ 
stirpo obbligatorio (D.L. 10 di- 








cembre 1976, n. 799). 

Queste prescrizioni erano poi ri¬ 
prese dalla legge 8 febbraio 1977, 
n. 17 e, da ultimo, dalla legge 18 
dicembre 1981, n. 749 che proro¬ 
gava i termini a tutto il 30 novem¬ 
bre 1986 ed imponeva l’osservan¬ 
za del Regolamento CEE 18 feb¬ 
braio 1980, n. 454. Venivano, 
con la legge 749/81, fissate anche 
sanzioni amministrative (da 1 a 2 
milioni per ettaro «abusivo») ol¬ 
tre alla rimozione dell’impianto. 
Sostanzialmente non venivano 
posti limiti ad impianti VQPRD, 
mentre vitigni non a doc, purché 
raccomandati od autorizzati 
(nonché piante madri portainne- 
sto) venivano ammessi solo a 
reimpianto. 

Deroghe erano pure previste in 
caso di espropri per pubblica uti¬ 
lità, piani di sviluppo aziendali e 
sperimentazione viticola. 
Un’ulteriore «stretta» in materia 
è stata data dal Regolamento 
CEE 27 aprile 1984, n. 1208, che 
proroga il divieto a tutto il 31 
agosto 1990 ed ammette a nuovo 
impianto, previa autorizzazione, 
superfici destinate a coltura di 


piante madri portainnesto o a mi¬ 
sure di ricomposizione ed espro¬ 
prio per pubblica utilità o a pia¬ 
ni di sviluppo aziendale o speri¬ 
mentazione viticola. 

Nuovi impianti possono essere 
autorizzati per superfici destina¬ 
te a produrre VQPRD per i qua¬ 
li «la Commissione» ha ricono¬ 
sciuto che la produzione, a cau¬ 
sa delle sue caratteristiche quali¬ 
tative, è largamente inferiore al¬ 
la domanda». 

Su quest’ultimo punto la Direzio¬ 
ne regionale dell’agricoltura è in¬ 
tervenuta con fermezza presso il 
Ministero dell’agricoltura, al fi¬ 
ne di ottenere un trattamento dif- 
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ferenziato in deroga al blocco de¬ 
gli impianti, non per atto di fa¬ 
vore, ma puramente di giustizia. 
Che la nostra Regione avesse le 
carte in regola era scontato per 
tutti noi che «mastichiamo» di vi¬ 
te e di vino; più dfficile, per con¬ 
tro, era convincere Ministero e 
Comunità, tempestati da richie¬ 
ste analoghe da altre Regioni il 
cui nome più spesso ricorre negli 
atti relativi ai premi d’estirpazio¬ 
ne e distillazione, piuttosto che 
nella produzione di grandi vini 
doc di qualità! 

Per ottenere la deroga comunita¬ 
ria, si è infatti puntualizzato, fra 
l’altro, che il Friuli, coperto co¬ 
me è da zone tutelate doc, di fat¬ 
to ha pesato in modo irrilevante 
sia per accesso a premi di estirpo 
vigneti che di distillazione. Trat¬ 
tasi di Regione addirittura impor¬ 
tatrice di vini, in quanto una buo¬ 
na quota di vino doc friulano va 
spesso fuori Regione ed all’este¬ 
ro. Vi è poi una collina da difen¬ 
dere, dove l’assenza di colture al¬ 
ternative può provocare un eso¬ 
do inarrestabile di forze giovani. 
Vi sono anche aree di pianura ad 
alta vocazione vitivinicola ma so¬ 
prattutto vi è un mercato vivace, 
che giustifica una domanda co¬ 
stante di vino regionale, ricono¬ 
scendone immagine e bontà eccel¬ 
lenti. 

La decisione n. 1798 della Com¬ 
missione CEE del 14 novembre 
1985 ha perciò assegnato alla no¬ 
stra Regione una quota di ettari 
200, di ripartirsi, in base alle do¬ 
mande, fra le zone doc ricono¬ 
sciute e per nuovi impianti 
VQPRD eseguiti nel rispetto dei 
disciplinari di produzione. È au¬ 
spicabile che la Comunità sappia, 
in futuro, valutare con analoga 
impostazione favorevole, le do¬ 
mande che i nostri viticoltori inol¬ 
treranno, tramite gli Ispettorati 
agrari provinciali, entro il pros¬ 
simo 30 giugno. 

Un discorso a parte merita la doc 
Carso, riconosciuta con DPR 
17.7.1985 ma apparso tardiva¬ 
mente sulla G.U. n. 145 del 
25.6.1986. Anche per nuovi im¬ 
pianti in tale zona è stato avvia¬ 
to l’iter di autorizzazione comu¬ 
nitario, per domande ovviamen¬ 
te presentate entro il 30 giugno 
1986. Perciò i produttori carsici 
di Gorizia e Trieste che sin dalla 
prossima campagna 1987/88 vo¬ 
lessero eseguire nuovi impianti 
VQPRD, non perdano tempo a 
riordinare carte ed idee in quan¬ 
to il prossimo 30 giugno non è 
lontano. 

Autorizzazione all'impianto o 
reimpianto: va richiesta alla Di¬ 


rezione regionale dell’agricoltura 
di Udine (Servizio produzione 
agricola Via Percoto 16) tramite 
il competente Ispettorato agrario 
provinciale, entro il 30 giugno 
dell’anno precedente alla campa¬ 
gna viticola in cui si intenda ese¬ 
guire i lavori. Tali istanze vanno 
presentate separatamente, in 
quanto l’iter procedurale è, come 
anzidetto, diverso, così come di¬ 
versa è la documentazione da in¬ 
tegrare alla domanda. Le doman¬ 
de di reimpianto non necessitano, 
infatti, di parere comunitario né 
ministeriale, ove sussista un dirit¬ 
to conseguente ad estirpo di equi¬ 
valente 0 superiore superficie vi¬ 
tata, come previsto dal regola¬ 
mento CEE 454/80. 

Notifiche di impianto - reimpian¬ 
to - estirpazione - abbandono: 
vanno presentate, su moduli ap¬ 
positi, agli Ispettorati provincia¬ 
li dell’agricoltura e, per cono¬ 
scenza, alla Direzione regionale, 
entro il 30 giugno. Sono previsio¬ 
nali e comunque vanno integrate 
alle domande. Per l’acquisizione 
del diritto di reimpianto, ovvia¬ 
mente, occorre che l’estirpo no¬ 
tificato preventivamente abbia 
avuto luogo e gli estremi (Comu¬ 
ne censuario, certificato catasta¬ 
le e estratto di mappa...) riportati 




Un suggestivo aspetto 
della campagna friulana 
carica di viti. 




















su dichiarazione sostitutiva del¬ 
l’atto di notorietà. Se l’estirpo ri¬ 
guarda in tutto o in parte vigneti 
iscritti agli Albi doc della Came¬ 
ra di commercio, ciò andrà pre¬ 
cisato alla stessa per la cancella¬ 
zione di un diritto produttivo ve¬ 
nuto meno. 

Iscrizione all'albo dei vigneti doc: 
eseguito rimpianto autorizzato, 
i conduttori possono iscrivere i vi¬ 
gneti all’Albo camerale, presen¬ 
tando la denuncia al Comune en¬ 
tro il 30 giugno (DPR 12 luglio 
1963, n. 930 e DPR 24 maggio 
1967, n. 506). A seguito del col¬ 
laudo del competente Ispettora¬ 
to per l’agricoltura, viene acqui¬ 
sito, dal conduttore, un diritto di 
produzione che aumenterà pro¬ 
porzionalmente a partire dal 2° 
anno. Per rivendicare annual¬ 
mente tale diritto occorrerà co¬ 
munque presentare ogni anno, al 
comune, in triplice copia la de¬ 
nuncia delle uve doc, che non do¬ 
vrà mai eccedere il diritto, pena 
il declassamento della totalità del 
prodotto (DPR 930/63 - DPR 
506/67 - Regolamento CEE 816 
e 817/70). 

Alla regolare denuncia farà segui¬ 
to il rilascio, obbligatorio per la 
commercializzazione della ricevu¬ 
ta frazionata delle uve e vini doc. 



Il momento più atteso e 
più magico: la 
vendemmia fra i roncs 
dei colli. 



da parte della Camera di com¬ 
mercio. La normativa sui vini da 
tavola con indicazione geografi¬ 
ca ha subito, dal 1977 ad oggi, ri¬ 
petute modifiche (D.M. 21 di¬ 
cembre 1977, D.M. 5 agosto 
1982, D.M. 9 dicembre 1983) di¬ 
sciplinando non solo la designa¬ 
zione e presentazione di tali pro¬ 
dotti (etichettatura ecc.) ma an¬ 
che le dichiarazioni uve atte a 
produrre vini da tavola con indi¬ 
cazione geografica, da presentarsi 
direttamente, in duplice copia, al¬ 
la competente Camera di com¬ 
mercio. Per quanto riguarda le 
uve sembra scontato che debba¬ 
no provenire da vitigni racco¬ 
mandati ed autorizzati per la pro¬ 
vincia (Regolamento CEE 
3800/81). 

In merito alle indicazione geogra¬ 
fiche «da abbinarsi al nome» di 
vitigno si precisa che, nella nostra 
Regione, nessuna indicazione ri¬ 
sulta attualmente autorizzata dal 
Ministero dell’agricoltura, ecce¬ 
zion fatta per «Friuli-Venezia 
Giulia» (nota MAF 27 dicembre 
1980, n. 62170) per la quale è sta¬ 
ta pure presentata una richiesta 
ufficiale dal Centro regionale per 
il potenziamento della viticoltu¬ 
ra ed enologia, già trasmessa il 27 
giugno 1983, con parere favore¬ 
vole dell’autorità regionale com¬ 
petente in materia, al Ministero 
stesso. 

Regolamento CEE n. 458/1980: 
si tratta di uno strumento estre¬ 
mamente interessante, individua¬ 
to dalla Comunità al fine di pro¬ 
cedere gradatamente alla ristrut¬ 
turazione di una viticoltura obso¬ 
leta, per adeguare gli impianti e 
le varietà ad una domanda mo¬ 
derna e competente. La Comuni¬ 
tà ammette, infatti, a contributo, 
con quote/ettaro vicine ai 5 mi¬ 
lioni, eventuali reimpianti di vi¬ 
gneti effettuati con vitigni 
VQPRD nelle zone doc, nell’am¬ 
bito di operazioni collettive fa¬ 
centi capo a Consorzi, Cantine 
sociali, associazioni, ecc. 

Nel quinquennio 1987/91 tale re¬ 
golamento troverà applicazione 
anche in Friuli, in base ad un pro¬ 
getto impostato dall’Ente regio¬ 
nale per lo sviluppo dell’agricol¬ 
tura (Ersa) in accordo con orga¬ 
nismi associativi operanti nelle 
zone doc riconosciute in Regione. 
Il «Progetto Friuli 458/80» è aut- 
tualmente al vaglio della Comu¬ 
nità, da cui si attende una deci¬ 
sione favorevole che consenta di 
far decollare, sin dalla corrente 
campagna, l’azione di ristruttu¬ 
razione, che potrebbe interessa¬ 
re, in cinque anni, una riconver¬ 
sione di circa 2.000 ettari • 









Rubriche legislative 

La legge in vigneto 


Il provvedimento fissa le nuove 
caratteristiche per le varie 
qualità del prodotto destinato 
al consumo 


Pubblicato 

Limiti 

il decreto 

delle sostanze 

sulla Gazzetta 

contenute 

ufficiale 

nel vino 


L a Gazzetta Ufficiale n. 13 
del 17 gennaio scorso ha 
pubblicato il Decreto 
29.12.86 del Ministrò dell’Agri- 
. coltura, di concerto con il Mini¬ 
stro della Sanità, relativo a «ca¬ 
ratteristiche e limiti di alcune so¬ 
stanze contenute nel vino», che di 
seguito si riporta: 


Art. 1 


1. I vini destinati al diretto con¬ 
sumo non devono contenere più 
di 5 milligrammi di zinco per li¬ 
tro; 1 milligrammo di rame per li¬ 
bro; 0,3 milligrammi di piombo 
per litro; 1 milligrammo di bro¬ 
mo inorganico per litro; 60 mil¬ 
ligrammi di acido borico per li¬ 
tro; 70 milligrammi di sorbitolo 
per litro. 


Art. 2 


1.1 vini di cui al precedente arti¬ 
colo devono avere: 

a) estratto secco, detratti gli zuc¬ 
cheri, non inferiore a 14 grammi 
per litro per i vini bianchi; 15 
grammi per litro per i vini rosa¬ 
ti; 18 grammi per litro per i vini 
rossi; 

b) ceneri non inferiori a 1 gram¬ 
mo per litro per i vini bianchi; 1,2 
grammi per litro per i vini rosa¬ 
ti; 1,5 grammi per litro per i vini 
rossi. 

2. Il limite in estratto secco de¬ 
tratti gli zuccheri indicato dal pre¬ 
cedente comma, lettera a), per i 
vini bianchi, non si applica ai vi¬ 
ni bianchi dell’Oltrepò pavese 


provenienti dal vitigno Pinot per 
i quali tale limite è di grammi 13 
per litro. 


Art. 3 


1.1 limiti previsti dagli articoli 1 
e 2, calcolati in relazione alla 
quantità di vino base impiegata, 
si applicano anche ai vini specia¬ 
li, ad eccezione dei limiti in estrat¬ 
to secco detratti gli zuccheri e in 
ceneri dei vini spumanti e dei vi¬ 
ni aromatizzati per i quali valgo¬ 
no invece i seguenti valori: 

a) estratto secco, detratti gli zuc¬ 
cheri, non inferiore a: 13 gram¬ 
mi per litro per i vini spumanti 
bianchi e rosati; 17 grammi per 
litro per i vini spumanti rossi; 
10,5 grammi per litro per i vini 
aromatizzati; 

b) ceneri non inferiori a: 

1 grammo per litro per i vini spu¬ 
manti bianchi e rosati; 

1.2 grammi per litro per i vini 
bianchi e rosati di tipo aromati¬ 
co ad eccezione dei vini spuman¬ 
ti bianchi di qualità Prosecco, dei 
vini spumanti bianchi a denomi¬ 
nazione di origine controllata 
Prosecco di Conegliano-Valdob- 
biadene e superiore Cartizze per 
i quali il valore è di 1 grammo per 
litro; 1,4 grammi per litro per i 
vini spumanti rossi; 0,8 grammi 
per litro per i vini aromatizzati. 


Art. 4 


1. Il decreto ministeriale 2 luglio 
1984 di cui alle premesse è 
abrogato • 



























Una lito facente parte 
della stupenda raccolta 
intitolata «Gamba longa, 
piato fin» su sei proverbi 
veneti scelti dal 
giornalista Giovanni 
Vicentini e illustrati in sei 
lito originali da 
Marantonio. 




La legge In vigneto 


La mozione approvata, sulla 
proposta dell’Associazione 
enotecnici italiani, tiene conto 
di tutti i risvolti della storia, 
della tradizione, della 
tecnologia e della 
commercializzazione del 
prodotto 


Dopo 

Nuova 

un’ampia e 

legislazione 

approfondita 

per i vini 

disamina 

frizzanti 

al convegno 


di Modena 



I rappresentanti della pro¬ 
duzione, i tecnici e gli 
operatori riuniti in Mode¬ 
na, presso la Camera di commer¬ 
cio, per il convegno «Vini friz¬ 
zanti: una nuova legislazione», 
promosso dalFAssociazione eno¬ 
tecnici italiani, udite le relazioni 
sulle varie tematiche inerenti al¬ 
la storia, alla tradizione, alla tec¬ 
nologia, nonché alla commercia¬ 
lizzazione dei vini frizzanti e di¬ 
scusse altresì le disposizioni nor¬ 
mative vigenti in materia, hanno 
approvato a conclusione la se¬ 
guente mozione da presentare alle 
autorità competenti e a tutti i re¬ 
sponsabili della redazione della 
nuova legislazione nazionale e co¬ 
munitaria, pregando di tener ben 
fermi i seguenti punti qualifi¬ 
canti: 


1) PRINCIPIO GENERALE. I 
vini frizzanti non devono essere 
confusi con i vini gassificati arti¬ 
ficialmente, pertanto la parola 
frizzante non deve essere consen¬ 
tita per i vini gassificati. 

2) PARTITA. Per partita atta a 
dare vini frizzanti, si intende: i vi¬ 
ni da tavola; i vini e/o prodotti 
atti a dare vino da tavola e/o le 
loro mescolanze; i vini da tavola 
ad indicazione geografica; i vini 
e/o i prodotti atti a dare vino da 
tavola ad indicazione geografica 
e/o le loro mescolanze; gli even¬ 
tuali vini tipici; i vini e/o i pro¬ 
dotti atti a dare vini tipici e/o le 
loro mescolanze; i V.Q.P.R.D. 
e/o i prodotti atti a dare 
V.Q.P.R.D. e/o le loro mesco¬ 
lanze. 













3) RIFERMENTAZIONE. La ri¬ 
fermentazione può avvenire in 
bottiglie 0 in grandi recipienti 
chiusi resistenti alla pressione. 
Per ottenere l’anidride carbonica 
endogena si possono impiegare, 
oltre ai lieviti: mosto d’uva; mo¬ 
sto d’uva parzialmente fermenta¬ 
to; mosto concentrato; mosto 
concentrato rettificato; vino. 
L’aggiunta del mosto concentra¬ 
to e concentrato rettificato non 
deve considerarsi né come dolci¬ 
ficazione, né come arricchimen¬ 
to e non deve aumentare il grado 
di origine della partita di più di 
0,9% Voi. 

4) DOLCIFICAZIONE. Le di¬ 
sposizioni in materia di dolcifica¬ 
zione previste dai regolamenti 
CEE 337/79 art. 35 e 338/79 art. 
9, rispettivamente per i vini da ta¬ 
vola ed i V.Q.P.R.D., verranno 
estese ai vini frizzanti. 

5) GRADAZIONE DELLA 
PARTITA. Per quanto attiene i 
vini frizzanti DOC (V.Q.P.R.D.) 
le gradazioni minime e le carat¬ 
teristiche della partita saranno 


quelle stabilite dai relativi disci¬ 
plinari di produzione. Per gli al¬ 
tri vini frizzanti, cioè quelli pro¬ 
venienti da prodotti non DOC, il 
titolo alcolometrico volumico to¬ 
tale minimo della partita non do¬ 
vrà essere inferiore a 8,5% VOL. 

6) GRADAZIONE MINIMA AL 
CONSUMO. La gradazione mi¬ 
nima attuale prevista è di 7 gradi 
svolti e 9 gradi totali. Nell’ottica 
delle disposizioni generali previ¬ 
ste per i vini da tavola si dovreb¬ 
be poter richiedere la riduzione a 
5,5 gradi svolti, ferma restando 
a 9 la gradazione totale. 

7) ELABORAZIONE. L’elabo¬ 
razione dei vini frizzanti non de¬ 
ve più sottostare alla attuale pro¬ 
cedura prevista dai singoli decreti 
prefettizi. Come avviene attual¬ 
mente per i vini spumanti (Art. 7 
Reg. 358/79) dovrebbe essere suf¬ 
ficiente una dichiarazione che l’e¬ 
laboratore effettuerà preventiva¬ 
mente al competente Servizio Re¬ 
pressione Frodi. 

8) PRESSIONE. La pressione de¬ 


ve essere compresa tra I e 2,5 at¬ 
mosfere a 20 gradi centigradi. Es¬ 
sa deve essere controllata al ter¬ 
mine della preparazione e prima 
che il vino frizzante confeziona¬ 
to sia estratto dallo stabilimento 
di produzione. 

9) TENORE ZUCCHERINO. 
Per l’indicazione in etichetta del 
tenore zuccherino si deve tener 
conto della proprietà dell’anidri¬ 
de carbonica di attenuare la sen¬ 
sazione del dolce. 

10) INDICAZIONE IN ETI¬ 
CHETTA. Per i vini frizzanti de¬ 
vono essere adottate in modo re¬ 
strittivo, ed in quanto applicabi¬ 
li, le norme relative ai vini da ta¬ 
vola ed ai V.Q.P.R.D. 

Pertanto le categorie saranno così 
articolate: a) vini frizzanti; b) vi¬ 
ni frizzanti a indicazione geogra¬ 
fica; c) vini frizzanti prodotti in 
regioni determinate (DOC). 

La dicitura «rifermentato in bot¬ 
tiglia» può essere utilizzata sol¬ 
tanto per designare i prodotti di¬ 
ventati frizzanti unicamente per 
rifermentazione in bottiglia. 


11) TIPO DI RECIPIENTE. So¬ 
no ritenuti recipienti idonei per i 
vini frizzanti quelli contemplati 
dalla vigente legislazione fino al¬ 
la capacità di 60 litri. 

Per i DOC e gli eventuali DOCG 
i recipienti e loro capacità saran¬ 
no quelli previsti dai relativi di¬ 
sciplinari. 

12) TIPO DI CHIUSURA. La 
chiusura dei vini frizzanti non de¬ 
ve confondersi con quella dei vi¬ 
ni spumanti. È tuttavia consen¬ 
tito l’uso del tappo a fungo sen¬ 
za capsulone o con capsula di 
lunghezza non superiore a 70 mil- 
limentri. 

13) PRATICHE E TRATTA¬ 
MENTI ENOLOGICI. Deve es¬ 
sere modificato l’art. 45 del Reg. 
CEE 399/79, includendo i pro¬ 
dotti di cui al n. 15 dell’allegato 
IL Attualmente tale articolo di¬ 
spone che i trattamenti previsti 
dall’allegato III sono consentiti 
solo per i prodotti menzionati 
dall’art. 46 (sono quindi esclusi 
i vini frizzanti) • 










Rubriche legislative 

La legge in vigneto 


Scatta 
la legge 
7 agosto 1986 
n.l62 


Sofisticatori, 

attenzione! 


Inasprite, anche per il vino, le 
sanzioni previste dal codice 
penale: eccovi come, perché e 
in quale misura 


G ià dalla vendemmia e dal 
vino del 1986, saranno 
applicate le sanzioni pre¬ 
viste dalla nuova legge anti¬ 
sofisticazioni (legge 7 agosto 
1986, n. 462) che, per la verità, 
riguardano anche tutti gli altri ali¬ 
menti e bevande e non solo il vi¬ 
no. In alcuni casi sono state ina¬ 
sprite le sanzioni di codice pena¬ 


le, in altri quelle della vecchia leg¬ 
ge sui mosti, vini e aceti (D.P.R. 
12 febbraio 1965, n. 162), in al¬ 
tri ancora sono state rese più ri¬ 
gide le disposizioni della legge 
sulla produzione e il commercio 
delle sostanze alimentari (legge 30 
aprile 1962, n. 283). Gli effetti di 
diverse norme, invece, scatteran¬ 
no nelle prossime settimane o me¬ 


si, secondo i tempi stabiliti dalla 
legge 0 in relazione ai decreti di 
attuazione che devono essere 
emanati. L’Unione Nazionale 
Consumatori ha raccolto in un 
quadro sinottico le principali di¬ 
sposizioni e sanzioni della nuova 
legge, in modo da rinfrescare la 
memoria agli operatori. 







Decreto-Legge 18 giugno 1986, n. 282, convertito in Legge 7 agosto 1986, n. 462 
(«Misure urgenti in materia di prevenzione e repressione delle sofisticazioni alimentari») 

_ 

H Disposizioni 1 

H Sanzioni o provvedimenti | 

Adulterazione sostanze alimentari 


Confisca obbligatoria (prima 
facoltativa) delle cose che vi sono 
vittime. Interdizione da 5 a 10 anni 
dalla professione (prima solo 
pubblicazione della sentenza) 

Sostanze alimentari di sospetta 
tossicità 


Il sindaco può ordinare la chiusura 
dello stabilimento entro 24 ore dalla 
prima analisi, senza attendere 
ranalisi di revisione 

Albo dei sofisticatori 

Istituito presso il ministero della 
Sanità, che ne cura la pubblicazione 
sulla Gazzetta Ufficiale. 


Ispezioni sanitarie 


Rito direttissimo in caso di scoperta 
di reato dal quale derivi pericolo per 
la salute pubblica. 

Coordinamento antisofisticazioni 

Deve essere attivato dai ministeri 
deir Agricoltura e Sanità attraverso 
un apposito comitato. 


Ispettori repressione frodi e 
sofisticazioni 

Possono fermare qualsiasi veicolo 
quando sarà emanato un apposito 
decreto. 

Sanzione amministrativa da 300.000 
a 1.000.000 per il conducente che 
non si ferma. 

Zucchero e sostanze zuccherine 

Sottoposti a un più rigoroso regime 
fiscale di controllo. 


Uso di zucchero nella vinificazione 


Multa di 125.000 lire (prima 100.000) 
per ogni quintale di vino oppure 
reclusione da 6 mesi a 5 anni (prima 
da 3 mesi a 5 anni). 

Metanolo 

Proibito nella preparazione di 
alimenti e bevande: soggetto a 
disciplina fiscale. 

Da 1 a 5 anni di reclusione (prima 
multa e reclusione come per lo 
zucchero, se usato neh vino; 
ammenda da 200.000 a 20 milioni se 
aggiunto agli altri alimenti). 

Uso di altre sostanze proibite 
nella vinificazione 


Multa di 500.000 lire per ogni 
quintale di vino e reclusione da 6 
mesi a 5 anni. Confisca di tutti i 
materiali (Prima 100.000 lire a 
quintale, reclusione da 3 mesi a 5 
anni oppure multa da 1,5 a 6 
milioni, secondo i casi). 

Altre frodi vinicole e acetiche 


Sono raddoppiate le sanzioni 
pecuniarie previste dal DPR 

162/1965 per i vari reati 

Associazioni dei consumatori e dei 
produttori 

Possono costituirsi parte civile nei 
procedimenti contro i sofisticatori di 
mosti, vini e aceti. 


Vini da tavola 

Dovranno riportare in etichetta il 
nome delle uve usate e delle zone 
di produzione delle uve stesse. Si 
attende un decreto di attuazione 


Anagrafe vitivinicola computerizzata 

Istituita presso il ministero 
deir Agricoltura: un decreto dovrà 
stabilirne le modalità di 
funzionamento 


Anagrafe computerizzata delle analisi 

Istituita presso il ministero della 
Sanità, raccoglie tutti i risultati 
analitici dei vari laboratori pubblici 
che esaminano i prodotti alimentari 



(da «La lettera del vino» n. 17/86) 
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Rubrica medica 


La soppressione della sigaretta 
non permette di tornare 
indietro, mentre per l’alcolista 
il processo di degrado fisico è 
sempre possibile, purché lo 
voglia 


Un rapporto 

Più danni 

dei professor 

dal fumo 

F.B. Nichel 

che 

di Montpellier 

dall’alcolismo 


N on me ne vorrete se, al fi¬ 
ne di intrattenervi sui 
rapporti tra alcool e ta¬ 
bacco, vi parlerò del tabacco. Es¬ 
so è, in effetti, un compagno sin¬ 
golare e familiare, se non proprio 
della mia vita privata, della mia 
vita professionale. 

A dire il vero, devo soprattutto 
preoccuparmi degli eccessi di ta¬ 
bacco, ovvero delle conseguenze 
nefaste sulPapparato respirato- 
rio. Poiché, tra gli aggressori del¬ 
l’apparato respiratorio, il tabac¬ 
co rappresenta l’imputato nume¬ 
ro uno, dopo il quale gli altri non 
rappresentano che delle compar¬ 
se sfuocate. Il tabacco rappresen¬ 
ta il massimo veleno per l’appa¬ 
rato respiratorio. Se si vuole pro¬ 
vocare, negli animali, delle lesioni 
sperimentali ai bronchi, li si fa fu¬ 
mare. Ma, non appena l’alcool 
viene eliminato in parte per via 
respiratoria, ed essendo l’eccesso 
d’alcool spesso associato all’ec¬ 
cesso di tabacco, la responsabili¬ 
tà alcoolico-tabagica è spesso in 
causa nelle malattie di cui trat¬ 
terò. 

Queste malattie, per quanto con¬ 
cerne la patologia alcoolico-taba¬ 
gica sono di due specie principali: 
— la bronchite cronica che por¬ 
terà ad una insufficienza respira¬ 
toria; 

— i cancri dell’apparato respira¬ 
torio, dopo quello della lingua, 
della cavità orale, della gola, della 
laringe, della trachea e, soprattut¬ 


to, dei bronchi, viene il tristemen¬ 
te celebre cancro dei polmoni. 
Ma qui, piuttosto che in merito 
agli eccessi, desideriamo soprat¬ 
tutto trattare dell’uso appropria¬ 
to: «il bere bene». Ma mi sono 
posto un quesito: esiste «il fuma¬ 
re bene»? Alcuni miei amici mi 
hanno fatto pervenire segni di 
dissenso. Mi sembra pertanto che 
possa esistere una maniera di fu¬ 


mare piacevolmente senza perico¬ 
lo. È il caso del sigaro dopo il pa¬ 
sto domenicale oppure di una si¬ 
garetta in una circostanza ecce¬ 
zionale. 

Ma di fronte a questo «ben fuma¬ 
re», gli individui si dividono in tre 
categorie. Quelli che non hanno 
mai fumato e che non fumeran¬ 
no mai per diverse ragioni, per 
paura o per mancanza di attrat- 
















tiva; quelli che sono capaci di re¬ 
stare, per tutta la loro vita, nella 
zona del «ben fumare» come esi¬ 
ste il «ben bere»; e quelli, molto 
numerosi, e sempre più giovani, 
che non sono capaci di limitarsi 
e per i quali il fumo è divenuto 
un bisogno permanente ed impel¬ 
lente, una tossicomania. 

Il pericolo, per quanto concerne 
il tabacco, è che il tabacco è tos¬ 
sico a lunga scadenza. Si afferma 
che Talcool uccide lentamente, 
ma gli effetti del tabacco sono 
molto poco evidenti nel tempo. Si 
può fumare per 15-20 anni senza 
risentirne minimamente. Allor¬ 
quando, al contrario, si rilevano 
i danni, essi sono di tipo irrever¬ 
sibile, ovvero, quando i bronchi 
sono lesi nei soggetti sensibili al 
tabacco, la soppressione del con¬ 
sumo di tabacco non permette di 
tornare indietro. Questa è la dif¬ 
ferenza tra tabacco ed alcool. È 
il «silenzio del tabacco» che per¬ 
mette di fumare a lungo ed in tut¬ 
ta impunità, e questo costituisce 
la gravità. Poiché Talcoolista che 
subisce gli effetti delle crisi d'eb¬ 
brezza è sufficientemente allerta¬ 
to al fine che egli modifichi il suo 
comportamento per T avvenire (se 

10 vorrà!) quando l’insufficienza 
respiratoria s’instaura subdola¬ 
mente e quando il trafelamento, 

11 suo sintomo principale compa¬ 
re, è spesso troppo tardi. Conse¬ 
guentemente questo trafelamen¬ 
to porta verso l’insufficienza re¬ 
spiratoria che menoma la vita 
professionale e quindi la vita di 
ogni giorno (vestirsi, andare a fa¬ 
re le spese, salire le scale, conver¬ 
sare). 

Smettere di fumare, quando si ha 
la passiond di un fumatore acca¬ 
nito, non è un passo impossibi¬ 
le, ma certamente difficile. Le 
motivazioni del fumatore sono 
effettivamente molteplici, com¬ 
plesse ed inserite nell’individuo 
da meccanismi che hanno origi¬ 
ne da un primo stadio del suo svi¬ 
luppo fisico e psicologico. Per al¬ 
cuni il tabacco è indispensabile al¬ 
l’attività, alla creatività, al buon 
umore, alla vita in poche parole. 
Nello stesso modo, come nel ca¬ 
so dell’alcool, conseguentemente, 
per quanto concerne i giovani, la 
lotta al tabagismo passa essen¬ 
zialmente attraverso la prevenzio¬ 
ne, vale a dire attraverso l’infor¬ 
mazione. Questa informazione è 
stata per troppo lungo tempo ma¬ 
le adattata, negativa e moralizza¬ 
trice. Il medico non deve fare la 
morale, ognuno è libero di deter¬ 
minare la propria vita come me¬ 
glio crede per quanto riguarda 
l’uso del tabacco. Sarà disonesto 


dare nei confronti della gioventù 
la libertà di fumare senza prima 
istruire i giovani sui pericoli a cui 
si può andare incontro facendo 
uso di questa libertà. 

La signora Weill ha adottato in 
questo campo, quando era mini¬ 
stro della sanità, un comporta¬ 
mento molto coraggioso, poiché, 
dato che anche lei è dedita al fu¬ 
mo, lei stessa si è sforzata di non 
fumare mai in pubblico ed in se¬ 
condo luogo ha fatto adottare le 
prime misure d’informazione sul 
tabagismo che i suoi predecesso¬ 
ri avevano rifiutato di adottare 
(in particolare in merito alle in¬ 
formazioni sulla confezione del 
pacchetto di sigarette stesso). Ella 
ha inoltre favorito largamente le 
campagne d’informazione sul ta¬ 
bagismo. Queste campagne han¬ 
no fatto sì che molti medici da 
una parte, ma anche non medici 
dall’altra, hanno smesso di fu¬ 
mare. 

Non bisogna illudersi lo stesso 
sull’efficacia di queste informa¬ 
zioni se si constata d’altronde la 
potenza colossale della pubblici¬ 
tà in favore del tabacco. Questa 
pubblicità è indirizzata verso i 
giovani con immagini che valoriz¬ 
zano auto da corsa di formula I, 
di cow-boys un po’ «macho» e 
pieni di sicurezza, ecc... Sebbene 
alcuni giovani rifiutino il tabac¬ 
co, un gran numero di liceali e 
collegiali, ragazze comprese, ini¬ 
ziano a fumare molto presto. 
L’informazione deve dunque es¬ 
sere data a tempo debito, cioè 
quando si è ancora in tempo, os¬ 
sia alla scuola elementare. 

Oltre al problema della salute 
pubblica, esiste anche un proble¬ 
ma finanziario, poiché le conse¬ 
guenze patologiche del tabagismo 
sull’individuo costano molto ca¬ 
re nel campo dell’assicurazione 
sociale. 

L’informazione sui pericoli del 
tabagismo verrà accettata proba¬ 
bilmente molto meglio se la sua 
presentazione verrà fatta in mo¬ 
do più positivo. Nello stesso mo¬ 
do in cui un’informazione deve 
essere data nei confronti dei gio¬ 
vani sui vantaggi del vino bevu¬ 
to con moderatezza e con intelli¬ 
genza, è nostro compito anche 
quello di valorizzare nei confronti 
dei giovani non il divieto «vieta¬ 
to fumare», ma «salvaguardate la 
vostra respirazione». Il vostro re¬ 
spiro è un capitale prezioso, im¬ 
portante per la vostra salute e ne¬ 
cessario alla vostra vita. Se vole¬ 
te conservarlo, non rovinatelo 
artificialmente • 



Cultura e varietà 



Una barbatella 
tutta d’oro 
)er 

'Università 
di Udine 


L’ha ricevuta il Rettore professor Franco Prilli • 
Nelle parole di Piero Pittaro le motivazioni del 
prestigioso riconoscimento alla facoltà 
di agraria friulana 


Il prof. Frilli, Magnifico 
rettore dell’Università di 
Udine mentre riceve il 
premio. 


A l Risii d’àur dei Nonino c’è stata — e 
non manca da quattordici anni — la pa¬ 
rentesi dedicata al settore vitivinicolo. 
Un tempo questa attenzione per la forza por¬ 
tante del prestigioso premio culturale legato alla 
civiltà contadina era — senza forse — più af¬ 
fettuosamente vicina al mondo dei vignaioli. 
Poi, però, questa attenzione, come dire?, è stata 
travolta dal superiore interesse del premio ver¬ 
so risvolti più culturali, e ovviamente meno tec¬ 
nici, del premio stesso sicché su questa radice 
della manifestazione si è messa un po’ la sordi¬ 
na. Non ne muoviamo rimprovero, sia chiaro, 
a Giannola e Benito Nonino, ma, legati come 
siamo al mondo del vino e a quanto esso in 


Friuli sa esprimere, avremmo forse desiderato 
sentirne parlare con maggiore incisività, o con 
una presenza più accentuata. 

Comunque sia, la vitienologia è pur sempre pre¬ 
sente al Risii e questa presenza ci accontenta e 
ci esalta. Dal nostro « Vigneto» diciamo grazie 
ai distillatori di Percolo esprimendo a essi la 
speranza che il premio tecnico venga tenuto nel¬ 
la scaletta del Risii il più a lungo possibile. Co¬ 
me siamo certi che sarà, se è vero come è vero, 
che a Percolo, il 31 gennaio scorso, la più mas¬ 
siccia partecipazione di ospiti era proprio rap¬ 
presentata dai vignaioli friulani che hanno con¬ 
fortato e rallegrato i Nonino con la loro più che 
affettuosa partecipazione alla kermesse di un 








premio che per primi sentono loro, con orgo¬ 
glio più che legittimo. 

Il premio tecnico, assegnato dalla giuria presie¬ 
duta dall’assessore regionale all’agricoltura dot¬ 
tor Silvato Antonini Canterin e composta da 
Antonio Calò, Ruggero Forti, Piero Pitturo con 
l’assistenza di Ennio Nussi quale segretario, è 
andato quest’anno (e crediamo di poter dire che 
oggi più che mai abbia colto nel segno) alla fa¬ 
coltà di scienze agrarie dell’Università degli stu¬ 
di di Udine con la seguente motivazione; «Per 
aver promosso, nel rispetto della tradizione sto¬ 
rico culturale della vite e del vino del Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia, studi e ricerche volti a valorizzare 
i vecchi vitigni, modificare i sistemi di coltiva¬ 
zione e allevamento, migliorare la qualità del 
vino. Il premio viene assegnato anche quale in¬ 
centivo a seguire la strada così brillantemente 
intrapresa». 

Delle motivazioni che hanno portato all’asse¬ 
gnazione del premio tecnico del Risìt si è reso 
interprete, parlandone a una sala gremita da 
quasi quattrocento invitati da tutta Italia, il pre¬ 
sidente del Centro regionale per il potenziamen¬ 
to della vitivinicoltura enotecnico Piero Pitta- 
ro. «Con l’assegnazione all’università di Udi¬ 
ne del prestigioso riconoscimento — ha detto 
in particolare Pitturo — si chiude un cerchio, 
un momento storico del premio stesso. Nello 


spirito della sua filosofia abbiamo premiato, ne¬ 
gli anni scorsi il viticoltore o vignaiuolo, come 
con rispetto e amore lo chiama il nostro amico 
Luigi Veronelli. Il vignaiuolo come simbolo del¬ 
la tradizione, dell’attaccamento alla terra e al¬ 
la sua linfa che è il vino. Il vignaiuolo, come 
simbolo della nostra stessa storia; il vivaista, os¬ 
sia l’artefice della propagazione della vite, del¬ 
la selezione, del miglioramento, l’inventore del¬ 
l’innesto, magico esempio di lotta biologica al¬ 
la fillossera; l’ente pubblico — come simbolo 
di socialità, di continuazione. L’ente che ha rac¬ 
colto e conservato in sicuri vivati tutto il patri¬ 
monio ampelografico autoctono, tradizionale 
del Friuli-Venezia Giulia; l’università — come 
simbolo di progresso, di scienza, di ricerca, di 
futuro. Oggi noi, più che il presente premiamo 
il futuro. 

Permettetemi — ha detto ancora Pitturo — di 
completare questo concetto. La scienza, la ri¬ 
cerca, il progresso, non sono concetti astratti 
e tantomeno in antitesi con la tradizione e l’e¬ 
sperienza. L’agricoltore e il ricercatore oggi 
vanno in parallelo. Devono sposare la stessa 
causa, per il progresso, per il miglioramento del¬ 
la vita, per la qualità. La qualità — tutti noi 
lavoriamo per la qualità. Gli illustri membri del¬ 
la giuria letteraria lavorano per la qualità dei 
loro scritti e, qui, oggi, premiano la qualità. Voi 


II presidente del Centro 
per il potenziamento 
della vitivinicoltura 
enotecnico Piero Pittaro 
mentre illustra le 
motivazioni del premio 
tecnico del Risit 
assegnato alla facoltà di 
agraria dell’università di 
Udine. 












illustri ospiti, nelle vostre attività, lavorate per 
il miglioramento della qualità. I Nonino lavo¬ 
rano per migliorare la qualità della grappa. 11 
mondo della vite del vino lavora per la qualità. 
Non esiste qualità senza tradizione o esperien¬ 
za, come non esiste qualità senza scienza, ricer¬ 
ca, progresso. Studiare la vite, studiare il vino, 
non significa avventura meramente commercia¬ 
le. Significa capirne i,segreti meccanismi, inter¬ 
pretarli, usarli come strumento per migliorare 
la qualità. La vite abbandonata a se stessa non 
dà buoni frutti. Il vino senza tecnica e scienza 
non dà qualità. La qualità senza tecnica è solo 
figlia del caso e, al caso, oggi non possiamo più 
affidarci. Fare vigneti o fare vino senza questi 
concetti, è come pretendere che uno scrittore 
scriva senza conoscere la grammatica. Noi qui 
premiamo la qualità, in tutto il ventaglio del suo 
campo di applicazione. E la qualità non è un 
dono di natura, ma una continua ricerca, stu¬ 
dio caparbio, conquista, perseveranza. Quali¬ 
tà significa scalare lentamente, con sicuri appi¬ 
gli, una grande montagna. Alla vetta si può ar¬ 
rivare solo con grandi sacrifici. 

Qualità — ha continuato Pittaro — significa ag¬ 
giungere giorno dopo giorno, un tassello a un 
mosaico immenso, che non finisce mai, che non 
finirà mai. Ed è con questo spirito che noi del¬ 
la giuria tecnica, oggi, andiamo a consegnare 
il premio alFUniversità degli studi di Fidine. Un 
premio che è sì un riconoscimento al passato 
e al presente, ma anche uno sprone per il futu¬ 
ro. E concedetemi ancora di ricordarvi che il 
premio va sì a un Ente, ma nell’Ente lavorano 



gli uomini. E i nostri uomini sono tanto illustri 
quanto modesti. Mi rivolgo al Magnifico Ret¬ 
tore prof, don Franco Prilli, che ha lasciato la 
nebbiosa Piacenza per il più soleggiato Friuli. 
Il prof. Elvio Refatti, che per sei anni ha retto 
la facoltà, passandola ora nelle sicure mani del 
prof. Cesare Gottardo, economista, ma viticol¬ 
tore di nascita. Quindi il prof. Aureliano Amati, 
uno dei padri della moderna enologia, appro¬ 
dato a Udine dalla dotta Bologna. Il prof. Bru¬ 
no Marangoni, emiliano, ma già con passaporto 
irrevocabile per il Friuli, grande maestro della 
vite. 11 giovane prof. Sensidoni, che ha già al 
suo attivo parecchie ricerche, tra le quali, una 
notevole sui vini del Carso. Ma vorrei che que¬ 
sto premio fosse consegnato non da me, bensì 
da un ben più illustre rappresentante del mon¬ 
do della viticoltura. Signori, la giuria non può 
premiare se stessa ma, credetemi, se non pos¬ 
siamo premiare il prof. Antonio Calò, o il suo 
glorioso istituto, già diretto dai numi tutelari 
della viticoltura italiana che portano il nome di 
Giovanni Dalmasso e Italo Cosmo, lasciamo al¬ 
meno a lui l’onore della consegna di questo pre¬ 
stigioso riconscimento». 

Ai Nonino e alla giuria ha risposto, ricevendo 
il premio nella sua veste di Magnifico Rettore 
dell’ateneo friulano e di docente della facoltà 
di agraria, il professor Franco Frilli. «Dal 1979 
ha detto in particolare — abbiamo fatto ri¬ 
cerca per il Friuli e questo riconoscimento ci 
conforta e ci invoglia a continuare. Esso testi¬ 
monia che mondo della produzione e della cul¬ 
tura hanno trovato un legame»# 






Cultura e varietà 


Con un’accorta 
e garbata 
regìa 

di famiglia 


Il Risit 
d’àur 1987 
nel solco 
della tradizione 


I Nonino distillatori di Percoto, un team 
compatto e solidale nel grande respiro delia folla 


di Piero Fortuna 


Due illustri ospiti del 
Risii d’àur 1987: l’attore 
Marcello Mastroianni e il 
regista e scrittore 
Tonino Guerra. 


C erto, certo, questa del «Risi't d’àur» è 
una manifestazione nata con la camicia. 
Ma l’apparenza non inganni. La realtà 
è ben diversa. Nel senso che nulla di casuale o 
di fortuito ha mai contribuito al suo successo, 
il quale anzi è stato costruito pazientemente una 
tessera alla volta dalla schiatta dei Nonino — 
da un secolo distillatori in Percoto — forse con 
una certa riserva d’incredulità all’inizio, sull’e¬ 
sito finale dell’operazione. 

Le cose invece sono andate come tutti oramai 
sanno e molti hanno visto di persona. Si può 
dire tranquillamente che oggi in Italia soltanto 
i grandi premi letterari — come lo Strega, il Via¬ 
reggio e il Campiello — contendono al «Risit 


d’àur» la palma di una notorietà che abbia un’e¬ 
co così vasta su scala nazionale. 

Anche l’ultima edizione del «Risit» che ha por¬ 
tato sugli scudi Henry Roth, Tonino Guerra e 
Folco Portinari, ha avuto dalla stampa e dalle 
cinquecento persone che hanno assistito alla ce¬ 
rimonia della premiazione sotto il grande capan¬ 
none della distilleria percorso da sbuffi di aria 
calda fragrante di alambicco, un’accoglienza 
straordinariamente garbata, quella che si riser¬ 
va di solito agli avvenimenti che si sono conse¬ 
gnati durevolmente alla tradizione. 

Il «Risit» dunque, come tradizione friulana ben 
lubrificata e collaudata: scusate se è poco. 

Si vorrà sapere come è andata, come hanno fun- 












4.Ouverture. 



« Miman^Jo 
rardore- 



3. Pigiando 

COTI moto. 





itadina 


o+ 

NC'WINCÌ 






Con le illustrazioni di 
Altan, Giannola Nonino 
e le figlie Betty, Cristina 
e Antonella, garbate 
presentatrici del Risii e le 
tre botticelle a esse 
intitolate che verranno 
riaperte fra dieci anni. 



5. E'patev le patron. 





zionato gli ingredienti della festa. Bene, tutto 
è andato per il verso giusto, lievitando alla fine 
in un clima di partecipazione collettiva che ha 
riscontri rari in occasioni del genere. 

Se sugli scudi sono stati issati i premiati dalla 
giuria presieduta da Mario Soldati nei panni del 
grande vecchio, sugli altari va collocata di for¬ 
za ancora una volta Giannola Nonino che del 
«Risit» rappresenta il sale e il pepe. 

Una accorta regia di famiglia assicura alla Gian¬ 
nola le luci della ribalta. Gli altri — il Benito 
e le tre graziosissime figlie — si riservano il ruo¬ 
lo dei comprimari. Ma tutti capiscono che il 
team è compatto e solidale e che la divisione del¬ 
le parti è il risultato di una meditazione intelli¬ 
gente la quale muovendo con la punta trascina 
con sé tutto l’insieme, come in una partita a 
scacchi preparata con cura. 

La festa, come accade ogni anno, si è spartita 
in due fasi. La prima, più intima, ha presenta¬ 


to i premiati alla stampa e agli amici. L’altra, 
quella della premiazione, si è assicurata il re¬ 
spiro della folla. E in entrambi i casi, tutti a ta¬ 
vola alle prese con l’inventiva gastronomica di 
Giorgio e Rinaldo del Boschetti e del Gianni Co- 
setti, il carnico che non disdegna le leggi dei 
grandi numeri. 

La cronaca ha le sue esigenze. E allora bisogna 
dire che ciascuno dei protagonisti di questa ker¬ 
messe letteraria ha fatto la sua parte. L’hanno 
fatta Gianni Brera, Mario Rigoni Stern e Ma¬ 
rio Soldati che hanno presentato i premiati. E 
l’hanno fatta anche Tonino Guerra, Folco Por- 
tinari e Henry Roth nell’offrire di sé stessi ri¬ 
tratti schivi e accattivanti. 

E adesso che anche questa edizione del premio 
è stata archiviata, viene per i Nonino il momen¬ 
to della riflessione: specialmente in casi come 
questo del «Risit d’àur», la tradizione rappre¬ 
senta un peso che esige abnegazione* 














Cultura e varietà 


di Vico Bressani 


L'antica insegna della 
trattoria «Ai tre amici» 
di Gradisca d'Isonzo. 


Une^ 
osterìe cà, 
e une là 


«Ai 

tre amici» 
dì Gardiscje 
d’Isunz 


L a tratorie «Ai tre amici» di Gardiscje 
d’Isunz ’a svante une licenze antighe. Di 
fat, si jere tal 1854 quanche l’Imperiàl 
Regjo Guviàr austro-ungaric j à lassàt — par 
meriz speziài — al gardiscjan Michel Ballaben, 
la licenze par vendi vin e la patent di privative. 
Michel Ballaben, soranomenàt Scaia, al jere un 
braf clarinetist de bande militar austriache. Pri¬ 
me al jere te fanfare di Milan e, in che citàt, 
al à vùt sunàt plui voltis tal Teatro alla Scala 
in sostituzion dal titolar. E po di lì al è stàt tra¬ 
sferii in te bande di Viene fintramai la dì ch’ai 
è stàt congjedàt. Partant i «meriz speziài» si 


scuèn pensà ch’a jerin chei di sunadòr di ban¬ 
de militàr. Otignude la licenze, il Ballaben al 
viarzè l’esercizi sot de «Puarte Gnove» (ex 
Puarte di Alemagne): un ambient pitost scja- 
fojàt, cun pocje lùs e tante umiditàt. 

Di flanc de jentrade al jere un quadri de Ma- 
done e un ceri che il Ballaben lu tignive simpri 
impiàt. Di front a’ jerin lis presons distretuàls, 
ch’a cunfinavin cui cuarp di uardie riduzùt a 
une compagnie di militàrs, ch’a si davin il gam- 
bio par vuardià il Cjscjel. Pòs agn dopo viarie 
la ostarle, sior Michel al decidè di tiràsi viars 
il centro dal paìs e si trasferì cui esercizi in te 
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so cjase di vie Campagnola, esponìnt la inse¬ 
gne di tratorie «Ai tre amici». Nancje il gnùf 
locai noi jere gran-ché: baste savè che, par jen- 
trà, si scugnive fa doi scjalins in jù. In ogni mùt 
al jere simpri miór di chel busigatul sot de Puar- 
te Gnove. 

E achì i afàrs a’ scomenzàrin a là miòr, sore- 
dut par merit de so femine Luzie Fercovich, une 
femine energiche, ative e pratiche, dut al con¬ 
trari dal omp ch’ai viveve simpri cui cjàf fùr de 
realtàt: un omp ch’ai viveve di siums e di musi¬ 
che parimentri a so fradi Checo, ancje lui un 
virtuòs sunador di trombete. 

Tal an 1906, vistùt cun la munture galonade di 
musicant militar, colbac sul cjàf e sciabuie al 
flanc, il bràf clarinetist Michel Ballaben al vi- 
gnive calàt-jù te fuesse. Si podarès dì che la 
muart j è stade amighe cui sparagnàj di assisti 


liz plaz di tripis, gulasch e bacalà, su ordena- 
zion ’e preparave gustàs complez, e i cjazzadòrs 
a’ làvin vulintìr la di jé par fàsi cuci il salvadi 
ch’a cjazzavin. 

Al è stàt in chest periodo di buine sfloridure dai 
afàrs che sul daùr de insegne, Napoleon al à fat 
piturà tre clienz ch’a bevevin la bire Pilsen, da¬ 
to che, «Ai tre amici» al jere stàt il prin locàl 
de zone a vendile. 

Purtropo la nere ’e à interot a colp dut ce ch’ai 
jere stàt fat-sù in tane’ agn di lavòr e sacrifizis. 
Napoleon al è stàt riclamàt a fà il militàr e Po¬ 
starle e à scugnùt jéssi siarade. Il 25 di maj dal 
1917 a jèntrin in Gardiscje i talians a cjaval, po- 
dopo sarà la vergognose ritirade di Cjaurèt. E 
cussi tra tire e mole dai eserciz, tra i bombar- 
damenz e lis malegraziz. Postarle e je stade fi- 
scade, mitude sot-sore, dispuejade di puartis. 



a due’ i oròrs de uere, al svalisament e a la di- 
struzion dal so locàl, a la umiliazion de profu- 
ganze dai sioi e a la fin de PAustrie. 

Dopo la muart dal veejo Scaia, ch’ai jere nas- 
sùt tal 1830, la licenze ’e vigni trasferide a la 
vedue che, pòc prime eh’e sclopàs la uere la fa- 
sè intestà a non di so fi Napoleon. 

Napoleon al jere un omp pluitost suturno, cui 
mòtos misuràz, simpri cui sìgar toscan in boc- 
je e un cjapiel a ale largje sul cjàf. Ancje Scaia 
’zovin, come il pari e il barbe, al jere babio di 
sunà la trombe. Napoleon al veve sposàt la Ca- 
tarine Geat, e con jé al a vùt tre fiis e doi fìs 
e Berto, il plui veejo, muart di pòc, al è stàt par 
agnorus probiviro de Filologjche e il dean dai 
gjiornalisc’ dal gurizan. Siore Tine, la so femi¬ 
ne, ’e jere une bravissime coghe che, oltri ai sò- 


barcons, pavimenz cun dut il rest. 

Ma grazis al impegn di dute la famèe e Paiùt 
dal Gjenio Militàr, in pòc timp Pesercizi al à 
podùt svolzi di gnuf la sò ativitàt. 

Intòr dai agn Trente, Napoleon al rinunzie a la 
licenze de privative parceche ’e rindeve pòc e 
a’ tignive impegnade simpri une pesone, e si à 
cjolt Pincombenze di mandà indenant la Pese 
Publiche comunàl ch’e jere a quatri pas dal lo¬ 
càl. A’ jerin i agn dal spoler, e su la Pese a’nd- 
’jerin simpri tane’ cjàrs di lens di brusà che i 
cjarsolins a’ partàiu sul marcjàt. E no covente 
dì che i cjaradòrs, dopo ve vindude la mercan¬ 
zie, a’ làvin a fà mirinde «Ai tre amici». Ma 
’o savìn benon che lis ròbis come la vite di che- 
ste tiare s’ dùrin chel tant. E propit in chest pe¬ 
riodo di riprese economiche, a la etàt di 65 agn 















al murive siòr Napoleon. 

Daspò de sò muart, la licenze ’e à riscjàt di jés- 
si ritirade par simpri: je è restàde a la vedue do¬ 
me parceche ’e veve in carie la fie Antoniete, 
ancjemò vedrane. Chieste si è sposade tre agn 
dopo (1939), e, tal stes an, siore Tine ’e à cedùt 
la licenze e vindut la cjase a Toni Bressan sora- 
nomenàt Pieni. E Toni Pieni, nn biel omp riz¬ 
zò! e blanc di cjavei, che in paìs al veve ’za man¬ 
dai indenant altris locai, al à proviodut a ristan- 
rà e meti a gnùf Tostane premnrànsi di fa bntà- 
vie chei doi scjalins di jentrade indnlà che pini 
di nn si veve inzopedàt e scnssàt il nàs. 

Ma Toni Pieni, dopo nancje nn an, al à vindut 
barache e barachin a Cesar Treppo, un carabi- 
mr in pension. In timp di cheste ultime nere, 
al contrari di cheàtre, la tratorie ’e à lavorai tant 
e uadagnàt ben cui militar. Ancje Cesar, forsit 
parceche al veve i fis ancjemò ’zovins, tal 1952 
al decide di gambià ativitàt e j cedè la licenze 
e Tesercizi comerciàl a siore Giavana Cester, la 
femine di Mario Maricchio. 

Mario, ch’ai à fate la scuele alberghiere, ch’ai 
jere stàt cogo su la corazade Roma, ch’ai à la¬ 
vorai in albiarcs di lùs, al cognos unevore ben 
il so mistìr. Si pò ancje dì ch’ai sedi un omp 
fortunàt parvìe che il 9 di setembar dal 1943, 
dato che la Roma ’e à scugnùt partì dal puart 
di La Spezia a butintòn, par une azion di nere, 
’e à lassai in tiare diviars componenz dal equi- 


pagjo e Mario, ch’ai jere a fa spese, al è stàt 
un di chei. Nancje dòs oris dopo partide, la Ro¬ 
ma, a Taltezze des Bocjs di Bonifacio, ’e je la- 
de a fonz cun dibòt due’ chei ch’a jerin a bordo. 
Mario gardesan, cussi clamàt parvie ch’ai è di 
Gran, al è butàt sot-sore lis tradizions de cusi- 
ne furlane dal locai, e lis à sostituidis cun la cu- 
sine fate dute di pès. E seben che vie dal màr 
cheste specialitàt no jere tant cognossude, ’e je 
stade imediatamentri preseade e à vùt subite il 
consens dai intendidòrs dal bon mangjà. 
Intani lis intemperiis, a’ vevin ridusude la ta- 
bele cussi scussade di no riva a viodi ce ch’ai 
jere pituràt. E cussi Mario j dè Tincaric a un 
artist dal lue di torna a fàle. E chest al à pitu¬ 
ràt di une bande tre clienz ch’a bevevin un taj 
di vin e di cheàtre bande tre ch’a ’zujavin di 
cjartis. Due’ personagjos che si ricognossevin 
come clienz dal puest. Agn dopo, che biele ta- 
bele ’e je stade ruvinade di un altri pitòr ch’ai 
crodeve invezzi di tornale a fà gnove. Chest il 
mutìf parceche uè la tabele oramai rusine e scus¬ 
sade, si cjate in miez di altris strafaniz, in tun 
cabiot. 

Tal 1960 Mario gardesan, al à compràt une cja¬ 
se in vie Sante e si à trasferì! là cun licenze e 
insegne. Une licenze che, come ch’o ài dite in 
prin ’e je stade cuncedude dal Berater di Gar- 
discje, al clarinetist Michel Ballaben, in te me¬ 
tà! dal sècul passàt, venastàj 130 agn fa* 




Le notizie 


A Venezia il 23 aprile 
il 42° Congresso dell’AEI 


I l 42° Congresso deir As¬ 
sociazione enotecnici ita¬ 
liani, il più importante 
appuntamento annuale dei tecnici 
vitivinicoli, si svolgerà dal 23 al 
26 aprile 1987 airHotel Excelsior 
di Venezia. 

L’importante assise è indetta sot¬ 
to l’alto patrocinio del Ministe¬ 
ro dell’Agricoltura e della Regio¬ 
ne Veneto. «Vino: moderna e 
millenaria bevanda naturale» è il 
tema che caratterizzerà l’appun¬ 
tamento. Un argomento attualis¬ 
simo, di vivo interesse, che ben si 
inserisce nelle assillanti problema¬ 
tiche del settore. 

Molte accuse sono state rivolte in 
questi ultimi anni al vino, ma fi¬ 
no a che punto queste insinuazio¬ 
ni corrispondono al vero? Quale 


è l’immagine attuale del vino ita¬ 
liano? Dove bevono, quando be¬ 
vono e come bevono gli italiani? 
Quali sono gli atteggiamenti, le 
motivazioni e le resistenze psico¬ 
logiche dei consumatori attuali e 
potenziali del vino? Come impo¬ 
stare un’immagine più efficace ed 
un marketing più adeguato per il 
vino italiano? Quali prospettive 
di mercato per questa millenaria 
bevanda che dà lavoro a milioni 
di operatori agricoli e che costi¬ 
tuisce una delle più importanti 
voci attive della nostra bilancia 
commerciale? 

Il 42° Congresso dell’Ass. enotec¬ 
nici cercherà di dare, con obiet¬ 
tività e coerenza, una risposta a 
questi interrogativi • 


E uscito «Vita in campagna» 


«\T ita di Campagna» è un 
W mensile illustrato di pic- 
T cola agricoltura pratica e 
ricreativa che applica i più mo¬ 
derni concetti della divulgazione 
agricola: testi brevi accompagnati 
da molte immagini esplicative. 
Vengono spiegate, in modo cor¬ 
retto, ma con termini semplici al¬ 
la portata di tutti, le buone nor¬ 
me di coltivazione dell’orto, del 
frutteto familiare, del campo, del 
giardino, nonché la gestione di un 
piccolo allevamento. 

Periodici calendari dei lavori e 
degli interventi sanitari per le di¬ 
verse colture ed allevamenti, fa¬ 
cilitano il lettore nella conduzio¬ 
ne della piccola azienda. Osser¬ 
vazioni di interesse naturalistico 
contribuiscono a rendere ancora 



più piacevole e distensiva la let¬ 
tura. Numeri di saggio vengono 
inviati su richiesta da inoltrare a: 
Vita in Campagna, Largo Calde¬ 
ra, 11 - 37122 Verona • 


La scomparsa di 
Mario Lucca 



I l 9 gennaio scorso è ces¬ 
sato di vivere, all’età di 
78 anni, il gr. uff. Mario 
Lucca noto esponente del mon¬ 
do agricolo friulano. Fra i nume¬ 
rosi incarichi ricoperti Lucca è 
stato anche componente del Con¬ 
siglio di amministrazione del 
Centro regionale per la viticoltu¬ 
ra e l’enologia dal 1974 al 1984, 
quale rappresentante della Came¬ 
ra di Commercio di Udine. 

Ai figli rinnoviamo le più sentite 
condoglianze da parte dei vitivi- 
nicoltori friulani, del Centro re¬ 
gionale e di «Un vigneto chiama¬ 
to Friuli». 

M ario Lucca era considera¬ 
to capostipite del Movi¬ 
mento sindacale della 
Coldiretti, già presidente dell’Er- 
sa e fino alla morte presidente 
della federazione regionale dei 
Consorzi agrari, sindaco di Pavia 
di Udine negli anni successivi al¬ 
la Liberazione e assessore provin¬ 
ciale all’agricoltura. Giustamen¬ 
te Mario Lucca è stato definito 
uno dei figli migliori di quel Friuli 
che nei suoi 60 anni di impegno 
professionale, di lavoro intelli¬ 


gente e appassionato, ha sempre 
e da sempre onorato con entusia¬ 
smo, preparazione, perfetta co¬ 
noscenza dei problemi della gen¬ 
te dei campi, intelligenza opera¬ 
tiva e affettuosa dedizione a quel¬ 


li della crescita sociale e cultura¬ 
le della Piccola Patria del Friuli. 
Mario Lucca ha avuto, nella sua 
lunga e instancabile milizia pro¬ 
fessionale, il grande merito di 
aver portato l’organizzazione sin¬ 


dacale della Coldiretti a un altis¬ 
simo piano di sviluppo e di po¬ 
tenzialità, con la marcia in più di 
un sempre affettuoso sguardo al¬ 
la crescita sociale e culturale del¬ 
le giovani leve agricole. Per quin¬ 
dici anni è stato altresì alla testa 
dell’Ersa dandovi notevole im¬ 
pulso con il piano di moderne 
strutture cooperative nei vari set¬ 
tori. Appassionato studioso di 
problemi sociali e politici aveva 
acquisito una accentuata cultura 
messa al servizio del bene pubbli¬ 
co. Un grande maestro di vita, 
quindi, e un uomo di grande sen¬ 
sibilità. Proprio qualche giorno 
prima della scomparsa, aveva ri¬ 
cevuto il Premio Epifania per il 
1987, ritirato da uno dei figli, 
quale riconoscimento del Friuli 
per aver saputo esaltare col lavo¬ 
ro i valori della sua terra che 
amava profondamente. Mario 
Lucca è stato, infine, esemplare 
padre di famiglia, dedicando ad 
essa ben 60 dei suoi 78 anni: pri¬ 
ma di tutto viene l’uomo, soleva 
dire, e poi l’azienda. La sua 
scomparsa lascia nel dolore l’in¬ 
tero Friuli agricolo • 
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Un convegno a 
Villa Manin 


Ormai siano tutti gastronomi 
0 ci sentiamo tali 
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C hi un tempo si acconten¬ 
tava di essere un esperto 
di musica, di motori, di 
cinema, di moda e così via, aspi¬ 
ra oggi a essere, o crede di esse¬ 
re, anche un esperto di gastrono¬ 
mia. Non si vuole qui esporre la 
differenza fra «gourmet» e 
«gourman», ma constatare quan¬ 
ta presunzione esiste ancora nel¬ 
la cosiddetta «civiltà della ta¬ 
vola». 

Chi ha la capacità di citare qual¬ 
che piatto estroso come un filet¬ 
to Wellington o un vino celebre 


programma giornaliero per vive¬ 
re, ci si siede in compagnia, in 
simposio, in cene o pranzi più o 
meno ufficiali, esiste sempre 
qualche persona che incomincia 
a pulire posate e bicchieri, sboc¬ 
concella pane, oppure, peggio an¬ 
cora, tira fuori il pacchetto di si¬ 
garette e fuma. A parte i primi di¬ 
fetti che riguardano solamente 
una buona educazione, soffer¬ 
miamoci invece suirultimo: per¬ 
ché non bisogna fumare a tavola? 
La risposta, se si è gourmet, è ov¬ 
via, ma per i presuntuosi anzitut- 


A lla presenza del prof. An¬ 
drea Benedetti della Cat¬ 
tedra di endocrinologia e 
medicina costituzionale delPUni- 
versità di Trieste come modera¬ 
tore, del prof. Pietro Miani pri¬ 
mario otoiatra e del dott. Gian 
Luigi Da Eroi primario gastroen¬ 
terologo deirÓspedale di Udine 
come relatori, ha avuto luogo a 
Villa Manin di Passariano un 
convegno su «Gusto e libero ar¬ 


bitrio. Vino secco o vino amabi¬ 
le col dessert?». 

Vi hanno partecipato illustri gior¬ 
nalisti del settore enoico, some- 
liers ed enotechisti che hanno te¬ 
nuto libere relazioni sulPargo- 
mento, presenti numerosissimi vi¬ 
gnaioli della nostra Regione e del 
Tri veneto. 

Un'altra utile iniziativa del Cen¬ 
tro per il potenziamento della vi¬ 
ticoltura regionale • 






come un Romaneé Conti, chi si 
vanta di essere assiduo frequen¬ 
tatore 0 scopritore di ristoranti e 
trattorie dove «come lì non si 
mangia da nessuno», chi si ritie¬ 
ne amico di cuochi e ristoratori, 
è certo di essere considerato un 
gourmet. Ma la gastronomia ha 
il piccolo difetto, se così voglia¬ 
mo chiamarlo, dell’ora della ve¬ 
rità, cioè quando dalla teoria si 
passa alla pratica e ci si accinge 
a sedersi a tavola. Almeno due 
volte al giorno ci sì siede a tavo¬ 
la, e quando, oltre al normale 


to non si dovrebbe fumare per se 
stessi; il fumo è un sapore estra¬ 
neo, offusca il palato, le papille 
gustative, l’odorato, tutte quelle 
facoltà utili per gustare i vini ed 
i cibi che l’abilità del cuoco ha 
preparato. E non si venga a dire 
che anche col fumo odori e gusti 
si intendono benissimo lo stesso. 
Forse l’agho nel cibo o l’aceto nel 
vino, ma tutte le altre sfumature 
«deboli»? 

Un delicato profumo, un retro¬ 
gusto, l’accenno di un’erba in 
una salsa, (ultimamente c’è sta- 




















































































Le notizie 


Le distillazioni 
obbligatorie dei vini 


to chi ha gustato un bicchiere di 
Picolit con fra le dita mezzo To¬ 
scano!), e il gastronomo, quello 
che si presume di essere tale, que¬ 
ste cose molte volte non le nota, 
0 le tollera o peggio, le fa. E poi 
per il rispetto verso gli altri, per 
i commensali e per quelli che han¬ 
no lavorato per noi ai fornelli. 
Assaporare un vino o una vivan¬ 
da implica una specie di concen¬ 
trazione coscienziosa, un dialogo 
muto di esame, di contatto, che 
il gastronomo compie e che com¬ 
menta 0 discute col vicino di ta¬ 
vole. 

Chi fuma accanto a noi deve sa¬ 
pere che ci costringe ad assimila¬ 
re il gusto del pomodoro e del 
fungo alla Malboro, a mischiare 
i sottili profumi di un Sylvaner al¬ 
la Mentola e di un Barolo a un 
Toscano; e il bello è che se una 
persona civile protesta, viene giu¬ 
dicata come bizzarra, fuori del 
tempo, un eccentrico che non si 
adegua ai tempi. Ma a quali 
tempi? 

Purtroppo quella del fumo si sta 
rivelando una battaglia perduta, 
ma non in partenza, e non da noi. 
Anche in Francia, fino ad una 


N el corso di un incontro 
nel ristorante San Dome¬ 
nico di Imola, alla pre¬ 
senza degli associati, il dott. Ugo 
Contini Bonacossi, presidente 
della Vide, Associazione vitivini- 
coltori italiani, ha presentato il 
nuovo Consiglio direttivo che 
avrà il compito di guidare Passo- 
ciazione per il triennio 1987-89. 
Il Consiglio che, accanto ad alcu¬ 
ni consiglieri confermati, presen¬ 
ta a seguito di un normale pro¬ 
cesso di avvicendamento alcuni 
nomi nuovi, risulta composto da 
Marco de Bartoli, Giovanni Bian¬ 
chi, Giancarlo Cignozzi, Umber¬ 
to Lombardini, Carlo Nerozzi, 
Gianpaolo Volpe Pasini e dallo 
stesso Contini Bonacossi. 

A nome del neo eletto Consiglio 


ventina d’anni fa il fumatore a ta¬ 
vola era disprezzato; esisteva (o 
esiste ancora?) un locale a Mont¬ 
pellier in cui al cliente che fuma¬ 
va veniva portato subito il conto 
ed il caffè, spiegando che se fu¬ 
mava non s’era evidentemente ac¬ 
contentato della tavola. Da noi è 
passata alla storia la decisione di 
un ristoratore milanese che, nel 
servire personalmente una tavo¬ 
lata di illustri personaggi, saltò 
volutamente il capotavola perché 
aveva il Toscano in bocca. Alle 
sue rimostranze, spiegò, pacata¬ 
mente, che a quel modo non po¬ 
teva gustare il fumante risotto 
preparatogli. 

Incomincino gli amici ristoratori 
a non far trovare sul tavolo i po¬ 
sacenere airinizio del pasto, in¬ 
comincino i sommerliers ed i ca¬ 
merieri a spiegarne i motivi, con¬ 
tinuino i veri «gourmets» a fare 
opera di persuasione. Proviamoci 
quindi tutti insieme, potrebbe es¬ 
sere il sasso nello stagno che 
estendendo le sue onde concentri¬ 
che arrivi a sempre più numero¬ 
se orecchie. Possibile che si viva 
solo fra sordi, menefreghisti e 
ineducati? • 


il dott. Contini Bonacossi ha il¬ 
lustrato, infine, il programma 
deir associazione che prevede, ol¬ 
tre alle consuete partecipazioni al 
Vinitaly di Verona ed all’Expo- 
Vip di Milano, il conferimento a 
ristoranti ed enoteche italiane 9 
straniere della targa «Punto Vi¬ 
de» (rilasciate a coloro che si so¬ 
no particolarmente distinti per la 
valorizzazione e diffusione del vi¬ 
no italiano di qualità), una serie 
di presentazioni e degustazioni 
guidate, in ambienti altamente 
qualificati sia in Italia che all’e¬ 
stero di vini dei propri associati, 
al fine di promuovere una sem¬ 
pre migliore conoscenza dei vini 
italiani di elevata qualità prodotti 
da aziende viti-vinicole di medio¬ 
piccole dimensioni • 


L ’eurodeputato friulano 
onorevole Alfeo Mizzau 
ha recentemente presen¬ 
tato al Parlamento Europeo, par¬ 
ticolarmente alla Commissione 
delle Comunità europee, una in¬ 
terrogazione scritta (reca il n. 
1842/86) con la quale ha chiesto 
se e quando saranno decise le di- 
stillazioni obbligatorie dei vini e 
se la obbhgatorietà riguarderà an¬ 
che le zone ad alta vocazione vi¬ 
nicola. In proposito Mizzau ha 
aggiunto che queste ultime do¬ 
vranno essere esentate dalla pre¬ 
detta obbligatorietà. Ritiene per¬ 
tanto che la Commissione debba 
chiedere ai governi nazionali e al¬ 
le Amministrazioni regionali l’e¬ 
lenco delle zone da esentare. 

La risposta all’interrogazione 
non si è fatta aspettare. A nome 
della Commissione è stata stilata 
da uno dei componenti, il signor 
Andriessen. È del 20 gennaio 
scorso e così suona: 

«I presupposti per l’avvio e la 
realizzazione delle operazioni di 
distillazione obbligatoria sono 
stati definiti nel 1985 mediante di¬ 
sposizioni comunitarie (art. 1 del 
Regolamento CEE n. 775/85 del 
Consiglio in GU L 88 del 28 mar¬ 
zo 1985, alla pagina 1) adottate 
sulla base dell’accordo raggiun¬ 
to nel 1984 dal Consiglio di Du¬ 
blino. Tali disposizioni stabilisco¬ 
no, fra l’altro, i criteri cui devo¬ 
no rispondere sia le regioni viti¬ 
cole, sia i produttori vitivinicoli 
per poter essere esentati dall’ob- 
bligo di distillazione. Nessuno di 
questi criteri contempla però di¬ 
rettamente la vocazione viticola 
delle varie «zone», sicché la 
Commissione non può chiedere 
alle amministrazioni nazionali di 
compilare un elenco delle «zone» 
a spiccata vocazione viticola atte 
ad essere dispensate dalla distil¬ 
lazione obbligatoria. Si può sem¬ 
mai ravvisare una correlazione in¬ 
diretta tra la vocazione viticola e 
l’obbligo di distillazione, correla¬ 


zione consistente nel fatto che la 
percentuale della produzione che 
ogni elaboratore deve far distil¬ 
lare aumenta in base al rendimen¬ 
to per ettaro e quest’ultimo è 
spesso inversamente proporzio¬ 
nale alla vocazione viticola. 

Per quanto rigurda la campagna 
in corso, le norme adottate dal 
Consiglio subordinano qualsiasi 
decisione all’esame delle comuni¬ 
cazioni che gli Stati membri do¬ 
vranno trasmettere entro il 15 
febbraio. Sebbene possa presu¬ 
mersi che queste comunicazioni 
saranno inviate soltanto poco pri¬ 
ma di tale data, la Comissione 
può annunciare, sin da ora — in 
base alle previsioni di raccolta e 
tenendo conto dell’andamento 
prevedibile delle utihzzazioni nor¬ 
mali — la messa in atto di una di- 
stillazione obbligatoria per la 
campagna 1986-1987. Dalle in¬ 
formazioni attualmente in posses¬ 
so della Commissione si può de¬ 
sumere che, per detta campagna, 
il volume dei vini da pasto da sot¬ 
toporre a distillazione obbligato¬ 
ria sarà nettamente superiore a 
quello registrato nelle campagne 
precedenti • 



Giampaolo Volpe Pasini 
nel consiglio della VIDE 














Riceviamo e pubblichiamo 


Le notizie 


Un ispettorato centrale per 
la repressione frodi 


L a notizia interessa anche 
il mondo del vino. In se¬ 
guito all’emanazione del 
decreto legge 18 giugno 1986 n. 
282 convertito con la legge 7 ago¬ 
sto 1986 n. 462 è stato istituito, 
presso il MAF, l’Ispettorato cen¬ 
trale repressione frodi per l’eser¬ 
cizio delle funzioni inerenti la 
prevenzione e la repressione del¬ 
le infrazioni nella preparazione e 
nel commercio dei prodotti a- 
gro-alimentari e che si articola pe¬ 
rifericamente in uffici a livelli in¬ 
terregionale, regionale e interpro¬ 
vinciale con laboratori di analisi. 
I predetti uffici subentreranno 
agli istituti di ricerca e sperimen¬ 
tazione agraria e agli enti già de¬ 
legati all’esercizio.di tali funzio¬ 
ni. L’ufficio che ha giurisdizione 
sulle province di Trieste, Gorizia, 
Udine, Pordenone, Treviso, Ve¬ 
nezia, Padova, Vicenza e Bellu¬ 
no ha sede a Conegliano Veneto 


al seguento indirizzo: 


Ministero deH’agricoltura 
e foreste 

Ispettorato centrale per la 
prevenzione e repressione delle 
frodi agro-alimentari 
Viale XXVIII Aprile n.26 
telefono 0438/61605 

Presso l’Ispettorato per l’alimen¬ 
tazione di Trieste è stato altresì 
istituito un ufficio recapito del¬ 
l’Ispettorato di Conegliano per la 
vidimazione dei registri delle dit¬ 
te ubicate nelle province di Udi¬ 
ne, Trieste e Gorizia. 

Non si è persa la speranza dell’e¬ 
ventuale istituzione di un ufficio 
anche a Udine e in proposito l’I¬ 
spettorato centrale di Conegliano 
sta valutando con attenzione le 
competenze che gli potranno ve¬ 
nire attribuite • 


Il problema 
dello zuccheraggio 


I l problema dello zucche- 
raggio, cioè dell’arricchi¬ 
mento del grado alcooli- 
co dei mosti con zucchero alimen¬ 
tare, è particolarmente attuale in 
Italia dove tale pratica,come ben 
si sa, è proibita, mentre è ammes¬ 
sa, sia pure secondo precisi para¬ 
metri d’uso, in altri Paesi come 
la Francia e la Germania. Allo 
stato attuale è in studio un pro¬ 
getto presso il Ministero dell’A¬ 
gricoltura che prevede un finan¬ 
ziamento pubblico per il mosto 
concentrato rettificato (zucchero 
d’uva) così da renderne l’uso più 
conveniente; resterebbe in vigo¬ 
re il divieto dell’impiego del sac¬ 
carosio, ma derubricandone l’u¬ 
so illecito ad illecito amministra¬ 
tivo. 

In quest’ottica ha assunto parti¬ 
colare importanza il simposio 



promosso dalla Martini & Rossi 
sulla risonanza magnetica nuclea¬ 
re in enologia che permette di ri¬ 
levare l’origine dell’alcool etilico 
nei vini. 

Il simposio si è svolto venerdì 13 
marzo presso il Museo di storia 
dell’enologia della Martini & 
Rossi di Pessione • 


Una botte di cartaccia 
in segno di protesta 



aro Direttore, 
se potessi ritrovare la mia 
vecchia maestra delle 
scuole elementari le direi proprio 
con una certa cattiveria tutto 
quello che penso: e cioè che, par¬ 
landomi della vite, dell’uva, del¬ 
la vendemmia e del vino, mi ha 
sempre raccontato un sacco di 
frottole; e così pure i miei più il¬ 
lustri professori dell’Istituto agra¬ 
rio, i quali non mi hanno mai det¬ 
to chiara la verità: e cioè che «fa¬ 
re» l’enotecnico era un lavoro 
difficile, duro, quasi impossibile, 
in quanto sarebbe venuto il mo¬ 
mento in cui ci si chiedeva di pro¬ 
durre vino, magari anche buono, 
«spremendo» quintali di... carta. 
Ma certamente sia l’una che gli 
altri erano in buona fede; certa¬ 
mente non potevano immagina¬ 
re che negli anni in cui viviamo 
certi politici e amministratori del 
mercato vitivinicolo davano, per 
così dire, i «numeri»! Con l’as¬ 
surda pretesa, oltrettutto, di far¬ 
li dare anche a noi tutti, tecnici 
e operatori del settore. 

A questo punto la domanda di 
fondo è fin troppo ovvia: «Ma 
perchè tutto questo?». È una do¬ 
manda che personalmente leggo 
ogni giorno sui volti dei piccoli e 
medi produttori vitivinicoli; vol¬ 
ti stupiti, amareggiati, delusi, de¬ 
motivati, che non riescono a ca¬ 
pire perchè al giorno d’oggi col¬ 
tivare viti e produrre vino sia peg¬ 


gio che coltivare tabacco, papa¬ 
veri e addirittura coca. E giuro 
che io stesso non so dare loro una 
logica e accettabile risposta: cer¬ 
co solo di consolarli un po’, in¬ 
vitandoli a desistere da certi estre¬ 
mi propositi, quali quello di... 
«lasciare tutto e mettersi a colti¬ 
vare banane, che forse è me¬ 
glio!». 

Ma è proprio questo che si vuole 
in Italia? La domanda è lecita. 
Come è lecito chiedersi se negli al¬ 
tri Paesi Comunitari la situazio¬ 
ne sia identica alla nostra: vale a 
dire se anche i francesi, i tedeschi, 
gli spagnoli, ecc., sono obbligati 
a produrre vino compilando nu¬ 
merosi quanto complicati registri, 
denunce, contro-denunce, notifi¬ 
che e via dicendo. Se così non 
fosse (cosa che peraltro ritengo 
probabile, auspicando comunque 
una indagine a questo proposito), 
c’è proprio da concludere che noi 
italiani siamo degli autentici 
«polli», autolesionisti e sciocca¬ 
mente predisposti a fare ad occhi 
chiusi i giochi e gli esclusivi inte¬ 
ressi dei colleghi comunitari. Fi¬ 
no ad arrivare all’assurda possi¬ 
bile imposizione che riguarda i 
VA; come dire che probabilmente 
nel prossimo futuro dovremo 
vendere il vino sfuso delle nostre 
cantine razionalizzandolo, quasi - 
su «prenotazione», visto che gli 
orari dei dipendenti comunali 
predisposti alla vidimazione dei 
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citati VA non concordano certo 
con i nostri orari di lavoro (un 
esempio lampante: Ti scrivo da 
Cividale, dove il Municipio è 
aperto al pubblico dalle 9 alle 12 
a giorni alterni; lascio a Te la con¬ 
clusione!). 

Orbene, è tempo di finirla; è tem¬ 
po che chi è sopravvissuto al 
complicato parto delle dichiara¬ 
zioni di produzione vitivinicola si 
«riunisca», rediga elenchi di di¬ 
sfunzioni 0 angherie a cui è stato 
o è attualmente sottoposto, avan¬ 
zi proposte valide e intervenga 
massicciamente, continuamente, 
su organizzazioni di categoria, 
enti, ministeri e uffici nazionali 
e comunitari», così come dice Ar¬ 
mando Botteon su «Legislazione 
Vinicola» e come Tu stesso hai 
più volte e in modi diversi detto 
e scritto. 

Ed è anche ora di passare ad azio¬ 
ni concrete, aggiungo io. 

È ora di smetterla con le nume¬ 
rose e folcloristiche «feste del vi¬ 
no» per passare ad un’unica, si¬ 
gnificativa, grandiosa Festa del 
vino, completando così l’opera 
già iniziata dai nostri politici e 
amministratori nazionali e comu¬ 
nitari. È ora di portare qualche 
tino 0 botte a Roma davanti al 
Ministero dell’agricoltura e di 
riempire questi simbolici recipien¬ 
ti non già di ottimo e stagionato 
vino, bensì di quintali di registri, 
denunce, documenti, etichette 
fatte e rifatte, verbali e assurde e 
ingiustificate contestazioni, ecc. 
E tutti assieme, più numerosi 
possibile, amaramente godere di 
tale spettacolo. E se poi qualcu¬ 
no fra i più esasperati avrà la bril¬ 
lante idea di mettere a fuoco il 
tutto, non potrà che meritare la 
nostra più profonda, ammirata e 
onesta solidarietà. 

Ti saluto cordialmente, con l’au- 
spicio che l’anno nuovo faccia 
rinsavire chi ne ha bisogno e porti 
rinnovata fiducia ed entusiasmo 
a tutti gli operatori del nostro set¬ 
tore, che sono tanti, i più certa¬ 
mente seri e onesti e desiderosi so¬ 
lo di poter lavorare in pace e tran¬ 
quillità. 

Mario Voltolini 



aro Voltolini 
leggo la tua lettera-sfogo 
e, sinceramente^ non pos¬ 
so che concordare con te su tutti 
i fronti. Del resto da molto tem¬ 
po mi sto occupando di questo 
settore, con impegno costruttivo, 
facendo diagnosi, criticando, 
proponendo soluzioni semplici, 
attuabilissime, con bassi costi. 
Personalmente sono convinto di 
una cosa: per controllare tutto 
non si controlla niente! 

Quindi, la semplificazione, attua¬ 
bilissima, renderebbe maggior 
giustizia a noi produttori som¬ 
mersi dalle pratiche burocratiche, 
maggior sicurezza contro le sofi¬ 
sticazioni, più fiducia nelle istitu¬ 
zioni. 

Non si arriverà mai a controllare 
oltre 1.200.000 (unmilionedue- 
centomila) produttori di vino in 
Italia. Bisogna eliminare le cau¬ 
se della frode. 

Quando cominciai a lavorare, do¬ 
po diplomato, nel lontano 1959, 
in una Cantina da 30.000 hi, ave¬ 
vo un impiegato a mezza giorna¬ 
ta. Ora in quella Cantina, con la 
stessa produzione ne hanno quat¬ 
tro, più il computer. 

Non mi si venga a dire, con que¬ 
sto, che si sono creati posti di la¬ 
voro. Non è vero. Questo siste¬ 
ma crea costi e aziende in passi¬ 
vo. Per creare creare posti di la¬ 
voro bisogna creare ricchezza, 
quindi produzione e non buro¬ 
crazia. 

La legislazione italiana è la più 
complessa e farraginosa del mon¬ 
do. Molto più restrittiva di quel¬ 
la comunitaria. Con quale risul¬ 
tato? Non occorre rispondere, lo 
vediamo ogni giorno. E allora? 
Io credo che i buoni propositi si 
scontreranno sempre con gli in¬ 
teressi reconditi di certe catego¬ 
rie potenti. Sono convinto, come 
te, che non serve la rivoluzione, 
caro Voltolini, ma credo un mag¬ 
gior movimento d'opinione. Og¬ 
gi soltanto il numero ottiene ri¬ 
sultati. 

Spero che altri si muovano e si 
uniscano alla tua e alla mia voce. 
Le mie lettere al Ministero non 
hanno mai avuto risposta. Forse 
se le scrivessimo in qualche mi¬ 
gliaio, otterremmo qualcosa m 


aro Direttore, 
la lettura di un interes¬ 
sante articolo su Le Mon¬ 
de del 10 dicembre 1986 dal sug¬ 
gestivo titolo «Les lyres de la vi¬ 
gne» (Le lire-strumento musica- 
le-della vigna) mi suggerisce di 
scriverti per trattare dello spino¬ 
so tema del costo delle ven¬ 
demmie. 

La Cantina sociale di Codroipo 
possiede sette ettari di vigneto nei 
pressi di Villa Manin e già il pri¬ 
mo anno di produzione abbiamo 
chiuso il conto economico con 
profitto; ma i costi della vendem¬ 
mia sono impressionanti. Come 
porvi rimedio? Con la meccaniz¬ 
zazione? 

Lo stesso quesito si pone l’artico¬ 
lista del giornale francese. Solo 
che, aggiunge, la meccanizzazio¬ 
ne della vendemmia è ferma alla 
questione dell’uovo di gallina {au 
probleime de la poule e de 
l'oeuf): le industrie aspettano che 
ci sia un mercato per costruire le 


macchine e i viticoltori aspettano 
che le macchine siano disponibili. 
«Eppure» conclude l’autore del 
saggio — Maurice Arvonny — 
«le difficoltà tecniche sono risol¬ 
te: le Cemagref di Montpellier ha 
messo a punto una macchina da 
vendemmia per vibrazione adat¬ 
tata a delle vigne «en lyre» che fa 
meno danni ai ceppi e provoca 
meno perdite di mosto delle mac¬ 
chine da vendemmia utilizzate per 
«plantations sevrèes» (vigne 
fisse?). 

Abbiamo urgenza, caro Diretto¬ 
re, di verificare queste nuove tec¬ 
nologie e poiché nessun viticolto¬ 
re è in grado di sostenere le spese 
della sperimentazione spetterà al 
tuo Centro fornire anche questo 
servizio che andrà ad aggiunger¬ 
si ai tanti preziosi, che già dona 
alla vitivinicoltura friulana. 
Desidero aggiungere un’altra os¬ 
servazione: i sindacati hanno ot¬ 
tenuto di inquadrare i vendem¬ 
miatori nella categoria dei dipen- 
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denti con imposizione ai viticol¬ 
tori di oneri sociali pesantissimi. 
Un provvedimento, questo, insul¬ 
so che invita, chi può, al nero e 
che costringe gli ispettori del la¬ 
voro a ridicole passeggiate otto¬ 
brine nelle vigne in cerca di «per¬ 
versi lavoranti in nero». Quando 
sarebbe stato ragionevole una 
contribuzione forfettaria prò et¬ 
taro per coprire i rischi degli in¬ 
fortuni e lasciare libero il viticol¬ 
tore di trattare, azienda per azien¬ 
da, con i vendemmiatori. Era 
questa una buona occasione per 
permettere agli studenti volonte¬ 
rosi di iniziare la scuola con qual¬ 
che guadagno in tasca. 

Oramai questa è la situazione, per 
quanto irragionevole, e quindi 
stupida essa sia, con questa real¬ 



tà dobbiamo misurarci. 

I Paesi privi di petrolio hanno 
reagito agli sceicchi, quando que¬ 
sti hanno preteso prezzi esosi per 
il greggio, producendo energia 
con materie diverse dal petrolio. 
I viticoltori devono reagire, alle 
insulse pretese sindacali, non con 
il nero, ma sostituendo ai ven¬ 
demmiatori la macchina. 

È un peccato soprattutto per i 
giovani che perdono una bellissi¬ 
ma occasione di allenamento al 
lavoro, di modesto guadagno e di 
conoscenza della campagna, ma, 
come dicevano i nostri vecchi: 
acuì ch'ai no ul ve il ben (i sin¬ 
dacati), il mal al à preparai». 
Cordialmente 

on. Alfeo Mizzau 

Presidente Cantina Sociale di Codroipo 
e deputato friulano 
al Parlamento europeo 

aro Mizzau 

leggo con piacere la tua 
dotta lettera, anche se un 
malinconico sorriso mi sfiora le 
labbra. Quando eri assessore al¬ 


l'Agricoltura ti sollevai questo 
problema. Assieme tentammo 
qualche intervento, ma senza esi¬ 
to. Il Ministero del lavoro e i sin¬ 
dacati nulla hanno fatto per «ca¬ 
pire» il problema e predisporre 
una soluzione. 

La vendemmia costa moltissimo, 
non per la paga oraria in se stes¬ 
sa, ma per tutto ciò che le ruota 
attorno. 

Premetto subito che nutro serie 
perplessità sulla sostituzione del¬ 
l'uomo con la vendemmiatrice. 
Nelle nostre zone, per far vino di 
elevatissima qualità bisogna ven¬ 
demmiare a mano. Il vino è co¬ 
me un mosaico. Ogni tassello de¬ 
ve essere collocato al suo posto. 
Se cominciamo a maltrattare l'u¬ 
va, il mosaico non risulterà cer¬ 
tamente perfetto. 

Ma veniamo al cuore del proble¬ 
ma. Durante la vendemmia si as¬ 
sumono normalmente studenti, 
pensionati, amici in ferie, qual¬ 
che disoccupato di professione. 
Ne risulta una miscela abbastan¬ 
za eterogenea. 

Lo studente pensa di venire a di¬ 
vertirsi in campagna, non essen¬ 
do ancora abituato ai ritmi di la¬ 
voro necessari per far quadrare il 
bilancio. I pensionati lavorano 
bene, in base anche all'età. Ma in 
generale, l'uva ora raccolta, è 
sempre poca, con dei costi che 
spesso arrivano a oltre 200 lire al 
Kg, ossia circa 300 lire al litro di 
vino. 

Che fare? Vorrei che la proposta 
partisse da te, illustre uomo po¬ 
litico, certamente molto ascolta¬ 
to nei Ministeri. 

Basterebbe un contratto colletti¬ 
vo semplificato, con oneri socia¬ 
li ridotti al minimo, e senza l'e¬ 
norme pastoia burocratica dei 
conteggi e dichiarazioni che sem¬ 
pre fanno da corollario. 

Ma, pur essendo io di natura 
molto calma, ho dovuto impara¬ 
re, a mie spese, che i risultati si 
ottengono soltanto con gli scio¬ 
peri, i movimenti d'opinione, os¬ 
sia mettendo in piazza la gente. 
A Roma sentono solamente così. 
Allora, siamo pronti? • 


aro direttore, 
ho letto con attenzione la 
lettera deH’eurodeputato 
Alfeo Mizzau in quarta pagina di 
copertina n° 5/1986 de «Un vi¬ 
gneto chiamato Friuli» a propo¬ 
sito dei vini rossi leggeri; concor¬ 
do pienamente con le sue tesi e mi 
rallegro. In questi giorni è passa¬ 
to in libreria un volumetto di ri¬ 
cette della Bassa friulana, opera 
egregia del poeta-scrittore Nelso 
Tracanelli: «Solagnis» per la qua¬ 
le ho proposto l'accoppiamento 
del vino e nell'«Introduzione al 
bere elegante» sottolineavo: tro¬ 
verete nel testo sempre scritto «vi¬ 
no rosso» per il vino che una vol¬ 
ta si chiamava «vino nero» («Trai 
di bevi di chel neri... un tai di ne¬ 
ri...»). E di fatti era nero come 
l’inchiostro e «une voronepènz» 
perchè era invalsa l’abitudine di 
fare una specie di «uvaggio», una 
mescolanza di tutte le uve dispo¬ 
nibili: clinto, bacò, refosco, civi- 
dìn... Ne sortiva un vino denso 


che «squàsi si lu mastiave e si di- 
seve godoland: al pàr di mangia 
ùe»... 

Il «vino nero» del dì d’oggi è re¬ 
taggio di quei tempi e di quei me¬ 
todi. Molti produttori però han¬ 
no imparato a fare il vino rosso 
«leggero» e in purità varietale: 
perfino il Refosco ed il Cabernet 
anche se hanno r«unghia» violet¬ 
ta e presentano levità e trasparen¬ 
ze di rubino. 

Non amo chiamare nè sentir chia¬ 
mare il vino con l’aggettivo «ne¬ 
ro» anche perchè gli addetti ai la¬ 
vori: enotecnici ed enologi riser¬ 
vano l’aggettivo «nero» ai vini 
malati («casse» ossidasica, «cas¬ 
se» ferrica o bleu dei francesi). È 
una mia idea di sempre, un palli¬ 
no: vorrei che si cambiasse il no¬ 
me al Pinot nero che ha il più 
brillante rosso rubino di tutti i vi¬ 
ni friulani. In Alto Adige e nel¬ 
l’Oltrepò pavese lo chiamano Pi¬ 
not rosso anche se preparato con 
uve Pinot nero (accenno a questo 












Riceviamo e pubblichiamo 


per prendere subito le distanze 
dalla mutazione Pinot rosso che 
in Italia, penso, non sia neanche 
presente). 

Fin qua, grosso modo, r«Intro- 
duzione al bere elegante». A que¬ 
sto punto rivolgo una preghiera 
all’on. Mizzau: di usare la sua au¬ 
torevolezza, dopo il bando al «vi¬ 
no nero», perchè si chiami Pinot 
rosso il nostro vino rosso più bril¬ 
lante e più leggero. Evviva il Pi¬ 
not rosso e grazie alFon. Mizzau 
e grazie dell’ospitalità. 
Cordialitàs 

Valerio Rossittì 

aro Rossittì 

rargomento che hai mes¬ 
so in discussione è certa¬ 
mente interessante, anche se limi¬ 
tato, forse, al gusto 0 all'interpre¬ 
tazione dei friulani. Credo sia 
una cosa difficile, quasi impossi¬ 
bile cambiare nome al Pinot ne¬ 
ro, Esiste infatti in tutto il mon¬ 
do, presso i Ministeri dell'agricol¬ 
tura, un elenco ufficiale di varie¬ 
tà d'uve riconosciute. Tale elen¬ 
co è difficilmente modificabile, 
L'uso del nome Pinot nero, per 
i viticoltori è un diritto acquisito. 
Quindi praticamente immodifica¬ 
bile, Lasciamo perciò le cose co¬ 
me stanno. Abbiamo ben altri 
problemi, molto più importanti 
da risolvere per il bene della no¬ 
stra vitienologia • 



gregio Direttore, 
nello scorso gennaio, du¬ 
rante la trasmissione del¬ 
la «Vita dei campi», pregevole 
rubrica della RAI per il Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia, uno dei nostri con¬ 
siglieri, il giornalista Isi Benini, 
osservava, mi sia concessa l’e¬ 
spressione, la volgarizzazione del 
vino Picolit dovuta, in parte, a 
uve di produzione in zona ove ta¬ 
le varietà non è a denominazio¬ 
ne d’origine controllata. 

In effetti anch’io sono d’accordo 
su quanto si è espresso il Benini. 
Il dottor Benini ha parlato di vi¬ 
no Picolit; io invece vorrei mode¬ 
stamente inviarle un riassunto 
ampelografico di tale varietà che 
viene citato ancora da uno dei più 
grandi specialisti europei, il pro¬ 
fessor Goethe (non Wolfango!) 
ampelografo di fama europea, il 
quale tra l’altro diceva: «Pecole- 
to, varietà a suo tempo coltivata 
nel Palatinoto e poi abbandona¬ 
ta per la sua scarsa produttività». 
Nel 1969 estratto da Atti dell’Ac¬ 
cademia di Scienze, Lettere ed 
Arti di Udine, edito da Arti Gra¬ 
fiche Friulane, il professor Ren¬ 
zo Candussio, direttore dell’Isti¬ 
tuto chimico agrario sperimentale 
di Gorizia, scriveva «Il problema 
della scarsa produttività delle vi¬ 
ti di Picolit». 

Detta pubblicazione è molto, ma 
molto, interessante, seppur con 
l’andar dei tempi parecchie osser¬ 


vazioni siano sorpassate dalla tec¬ 
nica moderna. 

La troppa produzione della vite 
Picolit è dovuta, in parte, al ca¬ 
pace e tenace dottor Pierluigi 
Carniel ed anche al sottoscritto, 
che pertanto chiede venia all’ami¬ 
co Isi Benini per la sovrapprodu¬ 
zione di tale prodotto in zone non 
doc dovuta però anche in parte ai 
limiti di capacità del potatore, 
che in generale si dimentica che 
nella potatura le forbici vanno 
usate con molto criterio. 

Se ben ricordo nell’anno 1965 il 
professor Gaetano Perusini mi 
chiamava a Rocca Bernarda per 
farmi rilevare la scarsa produtti¬ 
vità del suo Picolit (circa 2 grap¬ 
poli in media per vite) e studiare 
quali tecniche potevano essere ap¬ 
plicate per correggere tale difetto. 
Il Perusini, presente l’enologo 
commendator Luciano Carletti, 
mi fece rilevare, tra l’altro, che 
tutti i mezzi usati, anche da suo 
padre, affinché la fecondazione 
del fiore avvenisse regolarmente 
(anche teli di protezione per ripa¬ 
rare dal vento e dalla pioggia la 
vite all’epoca della fioritura) non 
avevano dato alcun risultato, né 
concimazioni di vario tipo ed in 
varie epoche a nulla avevano ap¬ 
prodato a un risultato. 

Mi chiese quali eventuali rimedi 
si potessero applicare per studia¬ 
re il problema. 

Prelevai, a suo tempo, le marze 
di Picolit ed usai due porta-inne¬ 
sti diversi: uno il 125A A. Fr. e 
il 5C, clone 6 Gm onde prepara¬ 
re delle barbatelle innestate da 
porre a dimora. 

Il primo porta-innesto era una se¬ 
lezione Riparia X Berlandieri pra¬ 
ticamente immune da clorosi, 
mediamente vigoroso, mentre 
l’altro, dello stesso incrocio, era 
poco vigoroso e piuttosto cloro¬ 
sante. Gli ispettori tedeschi dot¬ 
tor Zimmerman di Friburgo e 
dottor Scheuk di Geisenheim por¬ 
tati a Rocca Bernarda, approva¬ 
rono, quale esperimento, il mio 
operato e un paio d’anni dopo il 
Carletti mi informava che aveva 
potuto constatare qualche miglio¬ 
ramento nella produttività delle 
viti. 




Reputato insufficiente il risulta¬ 
to, accompagnati dal dottor An¬ 
gelo Angeli, dal dotto Carniel e 
da altri benemeriti tecnici ed il vi¬ 
vaista Luigi Simonutti di Perco- 
to (ora defunto) ci recammo a 
Prepotto ove esistevano 38 viti di 
Picolit intervallate da viti di Ver¬ 
duzzo friulano il cui polline, se¬ 
condo speranze, doveva servire a 
fecondare i fiori del famoso Pi¬ 
colit. 

I rilievi sulle 38 viti furono ese¬ 
guiti per più anni, con metodica 
esattezza, dal dottor Carniel. Le 
marze di 19 viti furono assegna¬ 
te al signor Simonutti e 19 al sot¬ 
toscritto onde seguirle nella pro¬ 
duttività. 

Per la precisione le marze furo¬ 
no dal sottoscritto innestate par¬ 
te su 420/A e parte su Kober 5 
BB. Da parte mia trattenni 2 bar¬ 
batelle di viti che per 3 anni si di¬ 
mostrarono migliori delle altre. 
Un gran passo era stato fatto cer¬ 
tamente. 

Ci doveva essere però ancora 
qualcosa nella fecondazione del 
fiore che sfuggiva alle nostre os¬ 
servazioni. 

Un’idea geniale fu quella che ri¬ 
solse l’annoso problema, quello 
del polline, e questo fu il micro¬ 
scopio elettronico. Col microsco¬ 
pio elettronico si potè constatare 
che un numero limitatissimo di 
polline era di formazione regolare 
e quindi poteva fecondare rego¬ 
larmente il fiore. 

I fatti dimostrarono la validità 
dell’esperimento ed ora, caro let¬ 
tore, che lei sia in zona doc od in 
altre zone (4000 barbatelle furo¬ 
no inviate anche nella zona di Ro¬ 
ma), mi permetto di darle un con¬ 
siglio: ricordi che la vite ha una 
vegetazione superiore alla media 
e perciò usi con criterio le forbi¬ 
ci e dico: potare corto, potare 
corto, potare corto; non preten¬ 
dere e voler fare molto vino con 
scarse qualità organolettiche. 

Ai viticoltori appassionati un’in¬ 
formazione: il Picolit è stato in¬ 
nestato anche sul 41B ma il risul¬ 
tato ebbe scarso valore • 


Giovanni Battista Toppani 
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